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RESUMEN

El objeto de la investigacion fue establecer diferentes concentraciones de
pitahaya para la elaboracion de postres. La pitahaya en el Ecuador, es una
fruta exotica, muy apetecible, ya que tiene una alta demanda en su
consumo por las vitaminas, minerales y por excelencia es laxante, que es

facilmente asimilable por el cuerpo humano.

Esta investigacion fue de tipo experimental, debido a que se realizaron
varias pruebas para determinar las recetas mas aptas; se realizé un test a
las diferentes preparaciones para evaluar las caracteristicas
organolépticas, un test de aceptabilidad utilizando la escala heddnica de
catacion, un examen bromatolégico a las tres mejores preparaciones con
mayor aceptabilidad, y se realizé un recetario con todas las preparaciones

a base de pitahaya.

Los principales resultados fueron: Mousse de pitahaya con el 76.7%, brazo
gitano 90% vy tres leches el 93.3% a los mismos se les realizo un examen
bromatoldgico para ver su inocuidad, ya que manejando correctamente los
parametros de las normas INEN pues se logra obtener un producto de calidad y
aptos para su consumo.

Se recomienda si se va a utilizar pitahaya para postres que requieran de
altas temperaturas pues se recomienda que se le ponga mayor cantidad de

pitahaya porque al ser expuesta altas temperaturas pierde mucho su olor.



ABSTRACT

This investigation aimed to establish different dragon fruit concentrations for
desserts. Dragon fruit, a very appealing exotic fruit, is bought a lot due to its
vitamins and minerals in Ecuador. Besides, it is laxative since it is easily digested

by human body.

It is an experimental investigation. Therefore, several tests were done to
determine the most appropriate recipes; a test was applied to different recipes to
evaluate their organoleptic features, an acceptance test using the hedonic scale
was carried out for tasting, a bromatological test was applied to the best three
preparations with more acceptance and a dragon fruit recipe-containing

cookbook was done.

The main results were as follows: dragon fruit mousse 76.7%, cream filed Swiss
roll 90% and three milk cake 93.3% to which a bromatological test was applied to
determine their harmlessness. If INEN regulation parameters are handled

correctly, a high quality product can be gotten.

Dragon fruit is recommended for high-temperature required-desserts as dragon

fruit smell when exposing to high temperatures disappears.
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l. INTRODUCCION

La tierra Ecuatoriana es muy prodigiosa en el cultivo de productos agricolas
de diversa indole, uno de ellos es la pitahaya una fruta poco conocida, poco

consumida y muy poco explotada en el ambito gastronémico en nuestro medio.

El cultivo de pitahaya en el Ecuador, ocupa una extension de 150 hectéareas,
dentro de esta extension se destaca la provincia de Morona Santiago,
especialmente el canton Palora, con 100 hectareas, produciendo
aproximadamente 70.000kg de pitahaya por semana. Este hecho se refleja

por el alto consumo de esta fruta exotica, en la Amazonia Ecuatoriana.

La pitahaya es una fruta exotica muy apetecible, ya que tiene una alta
demanda en el consumo, especialmente por el tipo vitaminas, minerales, y por

excelencia es laxante, que es facilmente asimilable por el organismo humano.

En el siguiente proyecto lo que se intenta conseguir es dar a conocer la fruta
antes mencionada, para proporcionar a los consumidores una guia de recetas
para que los mismos puedan elaborar preparaciones con mucha facilidad y se

pueda consumir de otra manera la pitahaya.

12



. OBJETIVOS

GENERAL

Elaboracion de postres a base de pitahaya (Selenicereus megalanthus) y su

aceptabilidad, Riobamba 2013.

ESPECIFICOS

e Establecer formulaciones con diferentes porcentajes de pitahaya para la
elaboracion de postres.

e Evaluar las caracteristicas organolépticas a través de categorias exclusivas
para cada una de las preparaciones.

e Medir los niveles de aceptabilidad mediante una escala hedoénica de
catacion.

e Realizar un examen bromatoldgico de las tres preparaciones con mayor
aceptabilidad.

e Elaborar un recetario con nuevas propuestas gastronémicas.
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II. MARCO TEORICO CONCEPTUAL.

3.1POSTRES

1.1. ORIGEN DE LOS POSTRES

La profesion de pastelero data desde tiempos remotos, ya los hebreos
elaboraban golosinas, asi en la Biblia y en el Coran hay numerosas citas de
la miel y de los frutos secos, que combinados y elaborados convenientemente
daban lugar a deliciosos postres; inicialmente la actividad se limitaba a un
grupo exclusivo de personas, quienes mantenian sus formulaciones en el
mMas estricto secreto. De esta manera, la pasteleria era un privilegio de pocos
y se reducia a un trabajo artesanal que se transmitia de generacién en
generacion.

Hace algunos siglos, no se conocia el azicar pero la miel de abeja, era aquel
ingrediente que se utilizaba para las preparaciones dulces, por ejemplo en la
etapa de Jesucristo, los panaderos eran a la vez pasteleros y utilizaban la
miel como ingrediente principal de sus recetas combinadas con diversos
frutos secos.

A finales del Siglo XIX se fabricaron las primeras maquinas, lo que trajo como
consecuencia que el oficio de pastelero se universalizara, haciéndose
necesaria la formacién de mano de obra para cubrir las demandas de
productos.

Durante el pasar de los afios la pasteleria, se ha desarrollado distintamente

en: América como en Europa y evolucionando en todo el mundo.
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1.2. DESARROLLO DE LA PASTELERIA EN EL MUNDO
En un principio se pensé que la cafa de azUcar procedia de la India, pero
probablemente venga de Nueva Guinea, donde hace 8.000 afios ya se
utilizaba como planta de adorno en los jardines. También se cortaba y
masticaba por su sabor agradable. Desde alli se extendié su cultivo y
consumo por numerosas islas del sur del Pacifico, llegando hasta la India,
donde diez siglos antes del comienzo de la era cristiana empezo a cultivarse,
obteniéndose a partir de ella una miel de cafia que sustituy6 a la miel de abeja

en la elaboracion de dulces.

Los griegos y romanos conocian el azucar cristalizado, lo empleaban mucho,
tanto en la cocina como en la elaboracion de bebidas. Pero fue en Persia,
unos quinientos afios A.C, cuando se pusieron en practica métodos para la
obtencion del azucar en estado sélido. En un principio se pensoé que la cafa
de azucar procedia de la India, pero probablemente venga de Nueva Guinea,

donde hace 8.000 afios ya se utilizaba como planta de adorno en los jardines

1.3. PASTELERIA EN AMERICA
Con Coldn, Cortés y Pizarro, la cafia de azucar es introducida en los paises
americanos: Brasil, Cuba, entre otras partes de América, desarrollandose su
cultivo de forma vertiginosa, de modo que, en menos de cien afios, América
superd en produccion al resto del mundo.
Aunque Europa se surtia hasta el siglo XVI del azicar que importaba de otros
paises, en Francia, durante la época de Napoledn, se empezd a obtener el

azucar a partir de la remolacha. Sucedid6 como consecuencia del bloqueo
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naval impuesto por los ingleses. A partir de 1830 se incremento tanto el
cultivo de la remolacha en el mundo, que llego a superar a la cafia de azlcar.
En la actualidad, el 40% de la produccion mundial de azucar viene de la

remolacha y el resto de la cafia.

1.4. Postres
Postre se utiliza para designar a un tipo de plato que se caracteriza por ser
dulce y por servirse por lo general al final de una cena o como elemento

principal en la merienda o desayuno.

Los postres pueden ser béasicamente elementos que no requieren
elaboracion como: las frutas aunque en la mayoria de los casos se utiliza el

nombre de postre, para platos mas elaborados como: flanes, tortas o masas.

Los postres son extremadamente variados en lo que hace a colores, formas,
sabores y texturas, logrando encontrar una infinita cantidad de opciones para

disfrutar.

Las frutas consumidas naturalmente resultan un tipo particular de postre,
estan compuestos basicamente por agua, vitaminas y minerales, lo cual los

postres transforman en un excelente alimento.

1.5. Clasificacion de los postres
1.5.1. Postres naturales.
Los postres naturales son aquellos que se incluyen las frutas, como parte

indispensable entre los cuales se encuentran:
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A. Futa variada

Se requiere minimo de tres variedades de distintas caracteristicas: naranjas,
manzanas y peras son incluidas generalmente ademas de las estacionales
para forman una variedad de frutas o también llamadas cestillos de frutas.
B. Zumos

Requieren exclusivamente ser exprimidos y colado. Para la realizacion de
los zumos es necesario citricos de frutas como: la naranja, limon, mandarina
y lima. Su conservacion debe realizarse en botellas de cristal de cierre
hermético en el frigorifico por espacio de hasta 3 6 4 dias. En el caso del
limén la duracion sera menor y debe hacerse en el dia, la adiccion de azlcar
prolonga la conservacion de los zumos.

C. Macedonias

Son elaboradas con frutas, se las utiliza crudas, despojados de piel, semillas
y troceadas. Se puede servir en combinacién con helados, con crema
chantilly, en postres compuestos como liquidos que acompafan estas frutas
como zumo de limoén y naranja, puestos en ensaladeras. Ademas pueden

llevar azlcar o licor aromaético.

D. Ensaladas

Similares a las macedonias pero que deben ser servidas al natural

simplemente con zumo de limén o naranja.
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1.5.2. Postres Elaborados

Son cuando han sufrido alguna transformacion en su proceso de elaboracion

ya sea mediante el calor o frio y la utilizacion de las diferentes técnicas de la

reposteria.

Y su clasificacion:

1.5.2.1. Calientes

Se los define postres calientes aquellos, que se los ha obtenido mediante un

tipo de coccidn, se los sirve calientes 0 a una temperatura ambiente entre

ellos estan:

>

Crema inglesa (natillas):

Yemas huevo, leche, azlicar y aromas como la  vainilla.

Crema catalana:

Con su azucar quemada por encima, empleada para helados con salsa

Arroz de leche:

Arroz, leche, azlcar, cascara de limén, canela en polvo.

Flan:

Huevo y leche, caramelizado por encima.

Turroén:

Coccion de azucares o miel a la que se agrega almendras peladas.

18
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> Galletas:

Mantequilla, aztcar y huevos.

> Bizcochuelos:

Masa esponjosa de torta.

1.5.2.2. Frios.
Para su elaboracion es primordial la refrigeracion o congelacion para que sus
ingredientes se compacten, gelifiquen o cambien de estado liquido a sélido,

existe una gran variedad, entre los principales y conocidos encontramos:

» Tiramisu:

De origen italiano a base de queso Mascarpone.

» Mousse de chocolate:

Mezcla de crema y clara montada.

» Helados:

En base pulpa de frutas, azlcar, crema de leche.

» Bavaroise:

Mezcla de sustancia gelatinosa y esponjosa.

» Carlota:

Pastel elaborado de bordes altos, centro crema de relleno.

19
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1.5.3. Ingredientes principales para la elaboracion de postres

a. Miel
Elaborada por las abejas a partir del néctar de las flores. Su composicion

varia segun la flor de Origen.

b. Azucar
Ademas de ser indispensable en cualquier dulce, a partir de su disolucion de

obtiene el almibar y el caramelo.

c. Huevo.
Interviene en la mayoria de las masas, cremas, pasteles y elaboraciones de

reposteria en general.

d. Harina
Indispensable en cualquier masa en general. Para reposteria es mejor utilizar

la que se obtiene del trigo blando.

e. Mantequilla
Este derivado de la leche se utiliza en las masas, cremas y como elemento
decorativo. La mantequilla es imprescindible para preparar cremas, natillas,

flanes y sus derivados en forma de yogures, quesos o0 cuajadas
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a.

f. Cacao
Componente basico del chocolate. Con él se elaboran cremas, helados,

bombones.

g. Cremade Leche

En estado liquido se usa para obtener la trufa o elaborar helados y batida

como decoracion o relleno.

1.6. Terminologia de reposteria
En la reposteria se utiliza una serie de palabras que tienen sentido propio en
el argot de la profesion; estas palabras conforman una terminologia propia y
sirven para identificar acciones, métodos o0 procesos y universalizar el
lenguaje utilizado en la profesién. Los términos son los siguientes:
Acaramelar.
Consiste en bafiar piezas terminadas con un caramelo; el cual puede ser de
azucar quemada o elaborado a partir de un jarabe. La operacion se lleva a
cabo sumergiendo la pieza en el caramelo caliente o extendiéndolo sobre la
pieza con una espatula. El término se emplea también para indicar la
operacion de cubrir el interior de un molde con un caramelo.
Bafar.
Consiste en introducir un pastel en un jarabe para darle suavidad, sabory en
algunos casos mayor volumen. El bafio se puede aplicar también con una

brocha y verterlo sobre el pastel directamente desde una botella.
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Coccion

Se refiere, tanto a la accion de hornear un producto o preparado, como
también a cocinarlo sobre fuego directo o en bafio Maria.

Cubrir

Consiste en poner una fina capa de crema, mermelada, o alguna cobertura
sobre el pastel, para su presentacion, o posterior decorado. La cobertura se
extiende con una espatula.

Cremar

Es un método de batir una crema para aumentar su volumen de una mezcla
de grasay azucar.

Decorar.

Embellecer un pastel utilizando distintos elementos para la decoracion.
Dorar.

Consiste en darle un fino toque dorado uniforme, y brillante a un pastel, para
lograr este efecto. La pieza que va hacer dorada se unta con una mezcla de
huevo batido y luego se hornea y para obtener un dorado mas intenso solo
se utiliza las claras batidas.

Enharinar

Se espolvorea harina sobre un molde previamente engrasado para que la
harina se ha diera al momento del desmolde.

Punto de nieve.

Se refiere al punto optimo de un batido de claras de huevo para su posterior

procesamiento.
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1.7. Utensilios de reposteria
a. Espatulas de goma
Sirven para vaciar el preparado de un deposito hasta dejarlo practicamente
limpio. Absorben los olores y colores por lo que se recomienda destinar una
de ellas solo para reposteria.
b. Cucharas
Sirven para mezclar, remover y batir. Las de madera y las de plastico no
absorben los olores y aislan el calor.
c. Rodillo
Sirve para extender y aplanar la masa. Los de madera y polietileno tienen
buen peso y no absorben el olor ni la humedad.
d. Cuchillos
Hay de diferentes tamafios y formas. La espatula pastelera es un cuchillo
plano util para dar vueltas a las masas, nivelar las cremas, rellenar, rellenar
pasteles o bafar tortas.
e. Batidores
Los pasteleros prefieren los batidores manuales de varillas. Los hay de globo
para batir claras y crema de leche; y los de emulsién para mezclar salsas.
Las de varilla baten aire que hay en los ingredientes y eliminan los grumos.
Vienen en varios tamafios.
f. Ollas
Incluye sartenes de preferencia con superficie antiadherente, ollas pequeiias
para salsas, recipientes de aluminio para batir y una ollita de cobre para hacer

caramelo.
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g. Moldes

Hay redondos, cuadrados o rectangulares. De aluminio o material refractario.
Generalmente se emplean para preparaciones horneadas aunque en algunos
casos se usan para postres helados.

h. Mangas

La manga pastelera es indispensable para decorar y rellenar. Tiene forma
conica y puede hacerse con plastico (la mas higiénica), tela o papel encerado
(cornete). Se le insertan boquillas de hojalata o de acrilico de diferentes
tamafios y aberturas.

i. Brochas

Pueden ser planas o redondas. Sirve para glasear y pintar use una diferente
para el aceite y lavela bien después de usarla. Se recomienda usar una
brocha con pelo de nylon o natural porque la de plastico puede derretirse.

j. Cortadores

Se utiliza para decorar tartas o cortar la masa. También sirve para hacer
galletas, volovanes y en decoracion.

k. Tamiz

Pequefio recipiente que sirve para espolvorear o decorar con azucar glasé o

cocoa.
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2. Pitahaya

2.1. origenes de la pitahaya

La Pithaya es una fruta tropical, originaria del continente americano, es posible
encontrarla en paises como Colombia, Panamé, Costa Rica, Haiti, Ecuador y
Venezuela. EI nombre fue otorgado por los haitianos, puesto que su significado
es el de fruta espinosa, aunque el pais de origen de la planta es incierto. Fue

introducida en Hawai en el afio 1.836, y se volvié muy popular alli.

Se conoce como Pitahaya, Pitaya o Fruta del dragbén, es una planta rastica
xerofitica de la familia de las cactaceas, trepadora, perenne, de conformacion
arbustiva. Se encuentra principalmente en los climas hiumedos entre los 800 y
1.500 metros sobre el nivel del mar crece en zonas tropicales de América Central

y Sudamérica.

2.2. Clasificacion Botanica

Los frutos pertenecen a las siguientes especies de cactus familia de las

cactaceas:

e Hylocereus undatus: de pulpa blancay piel rosa.

« Selenicereus megalanthus: de pulpa blanca y piel amarilla.
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Tabla #1 DENOMINACION DE LA SELENICEREUS MEGALANTHUS SUS

NOMBRES EN DIFERENTES PARTES DEL MUNDO

DENOMINACIONES

México

Junco tapatio, pitahaya orejona, reina de la

noche

Maya Yucatan

Wob, sac wob,

Francia Cirege rampant, poire de chardot
Alemania Echte, distelbirn.

Brasil Cardeiro, cardo

Japén Fruta del dragén

Vietnam, Taiwan,

Thang loy (fruta del dragon)

Ecuador Pitahaya, Pithaya
Colombia Pithaya, Tuna
Nicaragua Pitahaya, Cactus
Costa Rica Cactus

Paraguay Tuna

Fuente: Gran libro de los frutos exoticos.

Espafia: Everest 1990

2.3. Caracteristicas de la fruta

La variedad amarilla esta disponible en nuestros mercados desde enero a marzo

y desde junio hasta septiembre. La variedad roja esta disponible tan sélo en los

meses de junio a agosto. La pitahaya es una fruta originaria de los climas

tropicales, es refrescante y aromatica, con un sabor suave de forma ovoide, de

color verde al comienzo y amarilla en la madurez.
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e Forma:
Ambas variedades tienen una forma ovoide. La amarilla se caracteriza por tener
una corteza con espinas, y la roja por su corteza gruesa y con bracteas. La pulpa

de ambas es muy aromatica y esta repleta de semillas.

e Tamafo y peso:
La roja es de mayor tamafio que la amarilla. La amarilla mide unos 90 milimetros
de largo y tiene un diametro de 65 a 70 milimetros. La roja tiene unos 12

centimetros de largo y un diametro de 75 a 80 milimetros.

e Color:
La variedad amarilla, inicialmente es verde y amarillenta en la madurez. Ambas
tienen la pulpa de color blanco y repleto de diminutas semillas negras. La
variedad roja se caracteriza porque su cascara es roja y gruesa y tiene bracteas
verdes, a diferencia de las espinas que presenta la variedad amarilla, que al

madurar se tornan amarillas, dandole un aspecto muy decorativo.

e Sabor:

Su sabor es exquisito, como agua azucarada, muy fino y delicado.

e Laconservacion y almacenaje de la pitahaya:

En espera de su distribucion, se ha de realizar atendiendo a unos
determinados valores de temperatura y humedad. Se ha de conservar entre
4-6°C y a un alto grado de humedad (80-85%). De esta forma se pueden

conservar hasta cuatro semanas en ¢Optimas condiciones. La maduracion
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tiene lugar a temperatura ambiente, 20°C. Una vez alcanzada su madurez se

pueden conservar unos dias a una temperatura de entre 0 y 4°C.

e Lapulpa

Es de consistencia blanda, de color blanco transparente y un tono gris con
multiples y pequefas semillas negras, es muy jugosa, no es acida pero si

muy dulce.

2.4. Caracteristicas de la planta
La pitahaya es una planta perenne que requiere de soporte pues su arquitectura
le impide sostenerse, a si misma. Las plantas cultivadas son de forma terrestre,
trepadoras, independientemente de que parte de sus raices, adventicias aéreas,

se dirigiran al suelo.

e Raices:
Se entierran a uno 15cm de profundidad, de ahi crecen unas raices de sostén

pero aparte se ponen unos palos para que las vainas se vayan adhiriendo.

e Vainas:
Son triangulares que rodean el tallo lefioso, son carnosas suculentas, el tamafio

y su color son variables que oscilan entre los 2 y 4 cm de longitud.

e Flores:
Las flores son en forma de tubo o de trompeta, son vistosas, aromaticas, se

abren entre las 6 o0 7 de la noche, permaneciendo abiertas toda la noche, su
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longitud oscila entre los 26cm a los 36¢cm de largo, su peso oscila entre los 138

y 28649r.

e Fruto:
El fruto es verde antes de madurar, y dependiendo de su variedad pues varia, la
cascara y la pulpa cambian de color, a un rojo purpura, o si no se torna amarilla
siendo su cascara amarilla, y la pulpa blanca, esto se da en su etapa de madurez.
La pitahaya amarilla tiene una particularidad a la roja, ya que esta tiene unas
espinas las cuales se desprenden facilmente, al madurar, se las puede quitar

con cepillos, o con alguna brocha.

El fruto pesa entre los 200g y 3509 y contiene muchas semillas (650 semillas por

fruto)

e Semillas:
Las semillas de la pitahaya roja su semilla son de tamafio pequefio y su longitud
varia entre los 4 y 6cm. Mientras que en la pitahaya amarilla varia entre los 2 y
4cm. Son de color café oscuro en su desarrollo cuando el fruto esta
completamente maduro adquiere el color negro mate lustroso, y las semillas se

encuentran dispersas por todo el fruto.

2.5. Climasy suelos
Las pitahayas requieren de suelos arenosos, para su buen desarrollo, y hay que
evitar suelos arcillosos, y pesados, ya que se encharcan mucho el agua cuando

llueve, y se agrita en las épocas secas.
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Tabla # 2 CONDICIONES CLIMATICAS PARA EL DESARROLLO DE LAS

PITAHAYAS.
Condiciones climaticas para el desarrollo de las pitahayas
Amarilla Roja
Temperatura ambiental 18-22°C 28-30°C
Cantidad de lluvia o0 agua 1300-2200mm al afio 500-700 al afio
Crece a plena exposicion Crece a plena
lluminacién solar solar exposicidn solar

Fuente: Guia técnica para la produccion de plantas de pitahaya, Zonas para el cultivo de pitahaya

Las zonas aptas para desarrollar cultivos de pitahaya se encuentran en las
estribaciones de las cordilleras, esto es en todas las provincias de la sierra,
Pichincha en el noroccidente: Allluriquin, Mindo, Pacto, La Delicia, El Paraiso, en
las provincias del Cafiar, Azuay y Loja las zonas de la cordillera oriental. Las
provincias con menor potencial: Chimborazo, Carchi e Imbabura en el sector
occidente. También cabe recalcar la provincia de Morona Santiago el canton

Palora ya que es la tercera provincia con mayor sembradio de pitahaya.

2.6. Cultivo de pitahaya
e Temperatura
La temperatura Optima para un buen desarrollo fisiolégico y productivo de
pitahaya esta entre 18 — 22 °C, aunque también se producen a temperaturas

mayores y menores pero con rendimientos menores.
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e Luminosidad
La pitahaya reacciona positivamente a la exposicion solar con buen desarrollo
vegetativo y gran produccion de flores. A la sombra, la produccion de frutos es
escasa. La duracion de la luminosidad en relacion con la temperatura influye
tanto en el crecimiento de la planta como en la induccién floral, fecundacion de
las flores y ritmo de absorcién de elementos nutritivos; también tiene mucho que

ver con los grados brix de la fruta y en consecuencia en la calidad de la misma.

e Humedad relativa

El cultivo de la pitahaya prospera con el 70 - 80 % de humedad relativa.

e Suelos
Los suelos deben tener buen drenaje, como buena disponibilidad de humedad,
por ello que, los suelos de textura franca: franco arenoso y franco son los
mejores. La profundidad efectiva del suelo deber ser de 50 cm o mas, a fin de
facilitar un gran desarrollo radicular. El pH que prefiere la pitahaya es el de suelos
ligeramente acidos con rangos de 5.5 a 6.5.

e Altitud
En sentido altitudinal los mejores resultados se obtienen entre los 700 y 1 900

msnm, aunque crecen plantas de pitahaya desde los 500 hasta 2 500 msnm.
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2.7. Siembray cosecha

e Propagacion
El sistema mas sencillo utilizado por los cultivadores consiste en cortar un cactus
maduro y enterrarlo al pie de un tronco que le sirva de sostén. El esqueje debe
enterrarse guardando la orientacion que tenia en la planta madre, para una
multiplicacion masiva se recomienda seleccionar los cactus de plantas

vigorosas, sanas, productivas y de frutas grandes y dulces.

Se debe tomar el tallo y cortarlo en dos o tres segmentos, cada uno de 25 -30
cm de largo, luego se deja curar por ocho dias a la sombra y se desinfecta con
fungicida.
Posteriormente se impregna en un raizado, y se entierra en el sitio definitivo, el
cual debe estar preparado con materia organica u otro material que permita buen
drenaje y aireacion a la raiz.
Entre 25 a 30 dias después de plantados los tallos, éstos emitiran sus primeras
raices; sin embargo, puede suceder a los 15 dias.

e Trasplante
Si se dispone de riego el trasplante puede hacerse en cualquier momento, una
vez que las plantulas estén completamente enraizadas. Sin riego, el trasplante
debe efectuarse en periodo lluvioso para asegurar el establecimiento rapido de
las plantas.
Las plantulas que proceden de platabandas se extraen a raiz desnuda o con pan

de tierra, cuando se prepara las plantulas a raiz desnuda, el transporte se realiza
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en paquetes de diez unidades, las que se envuelven en papel periédico, se
humedecen y se colocan en fundas plasticas.

Una vez terminado el trasplante del dia es necesario regar agua en cada planta
y después de cuatro dias repetir el riego sobre todo si las lluvias son escasas.

e Distancia de siembra

De acuerdo al habito de crecimiento se sugiere utilizar las siguientes distancias
3 X 3 m en cuadro que determina una densidad de 1 100 plantas/ha. Sin
embargo, es recomendable ensayar diversas densidades de acuerdo a las
condiciones de suelo y clima de cada zona, hasta obtener la que proporciona

maxima produccion y mas facil manejo.

Con altas densidades la labor de podas y entresague de ramas se hace mas
necesaria, pues los cactus se entrecruzan dificultando labores e impidiendo la
penetracion de luz lo cual baja la produccion, (Becerra, 1992). No es
recomendable tener mas de 1 500 plantas por hectarea porque se dificultan las
labores.
e Podas

La poda es una practica fundamental en el cultivo de pitahaya. Es indispensable
sefialar que donde se corta una rama, inmediatamente hay floracion o emision
de brotes. Debe practicarse la poda ademas para eliminar ramas que llegan al
piso y entresacar las que obstaculicen las labores ordinarias dentro de la
plantacion. Durante la labor de poda es necesario orientar las ramas desviadas

con el fin de guardar un ordenamiento dentro de la cama o la espaldera.
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e De formacion
Se hace cuando la planta esta en crecimiento al primer afio de trasplantado,
consiste en eliminar las ramas que estan desorientadas sin aprovechar
eficientemente la luz y obstaculizan las labores agricolas en general. Cuando la
planta alcanza 1.70 m de altura se corta la yema apical a fin de estimular la
brotacion de yemas laterales, las mismas que se orientan a los lados de las
espalderas.

e Fertilizacion
La pitahaya responde muy bien a las aplicaciones de materia organica y a
fertilizantes quimicos, la fertilizacion debe hacerse en corona o en banda
alrededor de cada planta a 30 o 50 cm del tallo y tapando el producto. Dado que
la pitahaya reacciona a la intensidad luminica por aumento de la fotosintesis se
cree que las aplicaciones de fertilizantes via foliar puedan ser eficientes para
obtener mayores producciones, las aplicaciones se realizan cada 2 o 3 meses
para procurar que la planta disponga de los nutrientes en forma permanente y
dosificada.

e Riego
Para regularizar la produccién se recomienda la aplicacion de riegos
particularmente por el sistema de goteo, cuando se presenten sequias muy
prolongadas. Sin embargo, el hdbito de la planta sugiere que es necesario solo
en sequias prolongadas, ya que se requiere de sequias para inducir la floracion.

e Cosecha
La maduracién des uniforme de las frutas y el caracter espinoso de la planta,

hacen de la cosecha la parte mas delicada de este cultivo, deben utilizarse
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guantes de cuero Yy tijeras podadoras para cortar la fruta, justamente por el
péndulo y no dafiar la rama, ya que causaria disminucién de la proxima cosecha.
La cosecha de la pitahaya es particularmente dificil, debido a las espinas que
tiene la fruta. Para llevarla a cabo se debe usar herramientas especiales y
elementos de proteccion para los trabajadores. La conservacion de la calidad de
la fruta depende de un adecuado al manejo durante la pos cosecha; en este
punto cabe anotar que en los ultimos afios se ha suspendido la realizacion de
algunas practicas de adecuacion del producto, tales como el lavado y la
desinfecciéon de la fruta, con lo que la vida de anaquel se reduce de manera
importante.
En la cosecha se espera recolectar entre 1.0 — 1.5 kg por planta a los 18 meses
del trasplante, el peso de las frutas de las plantas bien nutridas esta entre 180.0
y 250.0 g. En plantaciones bien manejadas a los 30 meses del trasplante se han
obtenido plantas con 40 — 70 frutos. Para evitar pérdidas, es necesario tener en
cuenta los siguientes aspectos para la cosecha:
Recolectar la fruta que tenga el mismo grado de madurez y utilizar en la cosecha
bolsas de fondo falso vaciando suavemente las frutas en cajas.
La cosecha debe realizarse cuando el fruto haya alcanzado la madurez
fisiologica, esto es las ¥ partes del color amarillo, se recomienda este grado de
maduracion, porque su estructura fisiolégica puede soportar mejor el manipuleo
y transporte.

e Poscosecha

Segun Becerra, (1992), en el manejo de pos cosecha debe hacerse lo siguiente:

> Llevar la cosecha a un sitio fresco o refrigerado a 10 °C.

35



> Limpiar la fruta con cepillos suaves para quitar la mugre, los restos de espinas
y residuos de flores secas u hormigas.

> Seleccionar la fruta por grados de madurez: 1/4, 1/2, 3/4, 0 100 %.

> Empacar la fruta en recipientes adecuados segun el mercado

2.8. Produccidn de pitahaya en la provincia de Morona Santiago en
la canton Palora
El Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP) ofrece
asistencia técnica al cultivo y comercializaciéon de la pitahaya en Morona
Santiago, sefal6 Alcides Guevara, administrador de la Asociacion de Produccion

y Comercializacién de Pitahaya y otros productos en el canton Palora.

Guevara sefial6 que el cantdén cuenta con 160 hectareas del producto, que
permiten la cosecha de mil toneladas anuales, la mayor parte de las cuales va al
mercado internacional, a través de empresas exportadoras. El resto se ubica en
mercados locales como Supermaxi, Megamaxi, mercados mayoristas, entre

otros destinos.

El dirigente explico que el MAGAP realiza eventos de transferencia de
tecnologia, fortalecimiento de la asociatividad y de procesos de gestidén socio

empresarial.

Agrego que el Gobierno financia los recursos para la obtencion de la certificacion
GLOBAL GAP, asi como para la implementacion de un almacén de insumos

agricolas que permita a los productores proveer una fruta inocua y de calidad.
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Wilson Rivadeneira, funcionario de Coordinaciéon de Innovacion asignado al
cantdon Palora, sefialé que la pitahaya cuenta con una certificacion de origen y
es catalogada como la variedad amazonica Palora, que es cotizada

internacionalmente por sus cualidades nutricionales y efectos medicinales.

Por lo mismo, el Gobierno, a través del MAGAP y otros ministerios, apoya en los
procesos para enlazar comercialmente la produccién con mercados mundiales,

de manera especial en China, Japdn y varios paises europeos.

Afadio que el MAGAP y el Banco Nacional de Fomento (BNF) suscribieron un
convenio que permite entregar créditos subsidiados al 5%, lo que contribuira al

fortalecimiento de la pitahaya en Palora.

Hasta el momento se han entregado alrededor de 120 mil dolares a los

productores.

2.9. Granja Palora (productores de pitahaya)
El Cantén Palora, conocido como el “Edén de la Amazonia”, esta ubicado al
Noroccidente de la Provincia de Morona Santiago, con una altitud de 920 metros
sobre el nivel del mar, posee una superficie aproximada de 1456,7 km2, de los

cuales 70.000 hectareas, pertenecen al Parque Nacional Sangay.

La temperatura promedio de este cantén es de 22.5°C, posee un clima variado
gue va desde el tropical humedo de la Amazonia, hasta el frio humedo de las

zonas andinas, en los alrededores del Volcan Sangay.
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En esta region, poseedora de ecosistemas con variedad de flora y fauna Unicas

en el mundo, reside un pueblo prospero, calido y amable, heredero de tradiciones

y manifestaciones culturales, que mantienen una convivencia armonica entre las

culturas mestiza y nativa.

Provincia: Morona Santiago

Canton: Palora

Posicibn  geografica: 77° 967487 de Long.

01° 67" 14 de Lat. Sur
Temperatura promedio: 22.5 ° C.
Precipitacion anual: 2000 a 3000 mm de lluvia/afo

Humedad relativa: 85 %

Occidental

Area de influencia: Bosque Himedo Tropical - Bosque Himedo.

Sede: Granja Palora

Responsable: Ing. Paul Gbmez Vaca

Ubicacién: Via Santa Ana, km 3 1/2, Palora - Morona Santiago

En la Granja Experimental Palora se esta trabajando en la implementaciéon de

tecnologias sustentables para difundir a los agricultores con una proyeccion

hacia la agricultura limpia en cultivos como naranijilla, pitahaya, maracuya dulce,

guayaba, guanabana, citricos en general, cacao nacional, café arabigo, platano,

yuca, maiz, pastos y especies forestales con un modelo de gestion de sistemas

agricolas sostenibles competitivo en los mercados nacionales e internacionales.
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"Mantener una relacibn de comunicacion y aprendizaje entre las distintas
culturas, grupos étnicos, conocimientos, valores y tradiciones que nos llevaran
al liderazgo en la innovacioén, desarrollo de tecnologias sustentables y gestion de
sistemas agroforestales sostenibles sobre la tierra y la produccion agricola en la

RAE"

2.10. Consumo de pitahayay sus beneficios
El fruto por su presentacion y color se presta muy bien para confeccionar arreglos
frutales, la pulpa en pedazos es un buen complemento en ensalada de frutas y

por su color es una gran alternativa para cocteles vistosos.

La pitahaya se consume principalmente fresco; también puede ser utilizado en
jugos, jaleas, flanes, nieves, pasteles, helados, vinos. Las semillas contienen
aceites con efectos laxantes y ayudan al buen funcionamiento del aparato
digestivo. La pulpa contiene sustancias llamada captina que actia como

tonificante del corazén y calmante de los nervios.

La fruta de la pitahaya esta compuesta en un 85% y un 87% de agua, la cantidad
de azlcar que contiene oscila entre los 10 y 19% siendo la pitahaya amarilla,

esta es la que mayor dulzura contiene.

Los frutos de la pitahaya son muy bajo en valor calérico, ya que apenas
contienen hidratos de carbono. Destaca el contenido de vitamina C en la
variedad roja, no asi en la amarilla. La porcion comestible supone un 55% del
peso total. La vitamina C interviene en la formacion de colageno, huesos y
dientes, glébulos rojos y favorece la absorcion del hierro de los alimentos, la

resistencia a las infecciones y tiene accién antioxidante.
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TABLA # 3 VALORES NUTRICIONALES DE LA PITAHAYA EN 100GR

Valor nutricional de la pitahaya en 100gr
Elemento
Calorias 36
Agua 84.40qr
Proteina 0.50gr
Grasa 0.10
Carbohidratos 9.20
Fibra 3gr
Ceniza 0.50
Calcio 6mg
Fosforo 19mg
Tiamina 0.01mg
Niacina 0.02mg
Acido Ascorbico 25mg

Fuente: José castillo (2006)

2.11. Valor nutricional
La pitahaya es buena fuente de vitamina C, que es indispensable para la
formacion del colageno. Esta sustancia también fortalece al sistema
inmunoldgico por lo que vuelve al organismo resistente a infecciones; asi
también ejerce una accién antioxidante, es decir, evita el envejecimiento

prematuro.

El consumo regular de esta fruta también mejora la absorcion del hierro que
contienen los alimentos, por lo que constituye una aliada en la prevencion de la
anemia.

La pitahaya es un tonico para el corazon, pues contiene captina, una sustancia

gue actua como especie de regulador de este 6rgano, evitando el aparecimiento
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de taquicardias (aceleracion del ritmo cardiaco de: 160 a 240 pulsaciones por
minuto. Lo normal es de 60 a 100).

Esta fruta también limpia la sangre y la libera de grasas, quienes adolecen de
arterioesclerosis, se ven muy beneficiados con el consumo regular de pitahaya.
La pitahaya es una fruta rica en liquidos que ayudan a mitigar los sintomas de la
gastritis, especialmente mientras ésta se encuentra sangrando. La ingesta
regular de esta fruta evita padecer esta dolencia.

Otra cualidad es la de acelerar los procesos de cicatrizaciéon de heridas, en
especial de cortadas, debido a que ayuda a la formacién del colageno, el cual
sirve como una especie de pegamento de la piel.

Esta fruta se puede consumir a cualquier hora. Sin embargo, si la va a utilizar
como laxante natural, la recomendacién de Janeth Heredia, nutridloga, es

servirsela en la noche, para favorecer el proceso digestivo.

2. Aceptabilidad
Para que un producto sea agradable debe de haber un ciclo de vida, el cual
también sea del agrado, de los comensales y los cuales estén dispuestos a
degustar nuevos productos e innovadores.
Esta etapa se llama introduccién en el cual se lanza y se comercializa un
producto, de esto se realizara ideas, y se realizan pruebas piloto lo cual arrojara

resultados los cuales nos den a conocer si es 0 no aceptable a un producto.

3. Normas INEN para alimentos
Satisfacer la necesidades y los requerimientos de los usuarios, mediante la

entrega de los servicios de Normalizacion, Reglamentacion y Metrologia;
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utilizando recurso humano calificado y continuamente informado, cumpliendo los
requisitos del Sistema de Gestion de la Calidad basado en la norma NTE INEN
ISO vy las disposiciones legales vigentes, logrando los objetivos institucionales; y

propiciando la mejora continua de la eficiencia del Sistema de Gestion.
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\YA HIPOTESIS

La utilizacion de la pitahaya en la elaboracion de postres es una alternativa

gastrondmica de altos niveles sensoriales.
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V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

El presente trabajo de investigacion se llevé a cabo en el taller de cocina
experimental de la Escuela de Gastronomia de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo.

El test de aceptabilidad se realiz6 con los estudiantes de séptimo semestre
considerando, que ellos tienen entrenamiento previo en la catacion de
alimentos. En el mes de Noviembre de 2013.

Los exadmenes bromatoldgicos se realizaron en el laboratorio Sagmic,

ubicado en la ciudad de Riobamba.

B. VARIABLES

1. Identificacién
Variable independiente:

e Postres a base de pitahaya (Selenicereus megalanthus).

Variable dependiente
e Formulacion con distintos porcentajes de pitahaya.
e Caracteristicas organolépticas.
e Caracteristicas bromatoldgicas

¢ Niveles de aceptabilidad.
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3. Definicion

a. Formulacién con distintos porcentajes de pitahaya.
La formulacion adecuada de un ingrediente en la realizacion de una receta debe
de ser exacta, para que nuestra preparacion resulte agradable y aceptable en el
paladar del consumidor.
La formulacion adecuada para el helado pitahaya es de 400gr, el porcentaje
adecuado de la galletas de pitahaya es de 500gr, la proporcién adecuada para
la torta de pitahaya es de 500gr, la porcién adecuada para el mousse de pitahaya
es de 550gr, la porcion adecuada para el brazo gitano es de 450gr, la porcion

adecuada para el tres leches de pitahaya es de 550qr.

b. Caracteristicas organolépticas
Son los atributos de los alimentos que se detectan por medio de los sentidos
como el aroma, sabor, textura, color. Mediante la evaluacién de las
caracteristicas organolépticas se puede afirmar que constituye un elemento

fundamental en la seleccién de un alimento.

c. Caracteristicas Bromatologicas
Es un estudio que se les realiza a los alimentos, en cuanto a su produccion,
manipulacion, conservacion, elaboracion, y distribucién asi como su relaciéon con
la sanidad. Este examen permite conocer la composiciéon cualitativa y
cuantitativa, de los alimentos el significado higiénico y toxicologico, de las
alteraciones, contaminaciones, que ocurren y como evitarlas, cual es la

tecnologia mas apropiada para tratarlos y como aplicarla, para utilizar la
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seguridad alimenticia, proteccion de los alimentos y del consumidor, qué
meétodos analiticos aplicar para determinar su composicion y determinar su

calidad.

d. Niveles de Aceptabilidad
Determina la aceptacion o el rechazo de un producto hacia el consumidor, y se
requiere de pruebas en este caso mediante la escala hedonica con cinco items
la cual sera una prueba significativa para conocer la aceptabilidad de una

preparacion.
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3 Operacionalizacion de variables

Variable

Escala

Indicador

Formulacién con distintos
porcentajes de pitahaya

Nominal
Continua

Dosificacion de la fruta
Helado 40%-50%
Gallera 51%-61%
Torta 62%-70%
Mousse 71%80%
Brazo gitano 60%-80%
Tres leches 60%-70%

Caracteristicas organolépticas

Nominal

Color

Muy oscuro
Oscuro
Claro
Brillante

Nominal

Olor

Concentrado

Menos concentrado
Ligeramente concentrado
Mayor concentrado

Nominal

Sabor

Regular
Bueno
Muy bueno
Excelente

Nominal

Textura

Crocante
Dura
Blanda

Caracteristicas bromatologico

Continua

Proteina
Grasa
Humedad

Niveles de Aceptabilidad

Nominal

Escala hedonica

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
No me gusta

Elaborado por: Andrea Lascano G.
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C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO
1. Disefo

Experimental- Descriptiva

D. OBJETO DE ESTUDIO

En el presente trabajo de investigacion se utilizd 5kg de pitahaya, las unidades

experimentales consistieron en 100gr de producto por cada repeticion, se uso

100gr de preparacion para cada analisis.

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS.

1. Equipos y materiales

Equipos

e Horno

e Refrigeradora

e Cocina

e Balanza
Materiales

e Bowlls

e Cacerolas

e Coladores

e Cucharas

e Cuchillos
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e Tablas de picar

e Moldes

e Mesa de trabajo.

2. Extraccion de la muestra

e Se escogid la pitahaya para la elaboracibn de postres por sus
propiedades nutricionales y sus caracteristicas organolépticas.

e Para la elaboracion de los postres se necesitd adquirir la pitahaya en los
diferentes supermercados (Supermaxi, Megamaxi, Tia, Aki) y mercados

municipales de Riobamba.

3. Dosificacién del postre
Seleccion de la fruta

e Se elaboraron diez postres, de los cuales se escogieron tan solo seis de
ellos, y de los tres mas aceptables se sometieron a un examen
bromatolégico.

e Se debieron escoger las mejores frutas, que estén maduras y en un buen
estado para que brinde un mejor aporte nutricional y un mayor sabor a la
preparacion.

Lavado de la fruta

e Se debi6 tener mucho cuidado al momento de lavar la fruta porque tiene

espinas, se tuvo que utilizar guantes para retirar las espinas con cepillos.
Pelado de la fruta
e Una vez limpia la fruta se la debe cortar para retirar su corteza y extraer

sus semillas.
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Pesos
e Una vez limpia la fruta se procede a dosificar para las preparaciones

dandoles sus respectivos pesos.

Formulacion
e Se procedi6 a realizar la formulacion de las respectivas recetas para luego
proceder a las elaboraciones. (tabla 1 resultados y discusién)
Tabulacion
e Se elaboré un analisis estadistico con el programa Excel para comparar
los valores entre si, usando una tabla de contingencia explicando en un

solo cuadro todos los resultados arrojados que fueron encontrados.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION
1. FORMULACION CON DIFERENTES CONCENTRACIONES
DE PITAHAYA

POSTRE 1.- HELADO PITAHAYA

TABLA # 3.- TABLA DE EXPERIMENTACION DEL HELADO

HELADO PITAHAYA

Dosificacion de pitahaya
Materia prima Unidades | Receta #1 Receta #2 | Receta #3
Pitahaya g 400 200 150
Azlcar g 200 160 200
Crema de leche | ml. 21 10 0
Maicena g 1 0 50

Aceptable Fallida Fallida

Elaborado por: Andrea Lascano G.
Andlisis.- La receta # 1 fue aceptada ya que se encontraba con los
porcentajes adecuados, la textura del helado es éptima cuando, el
conjunto de componentes proporciona una estructura cremosa,

uniforme, ligera, suave y sin cristales de agua en suspension.

Mientras las recetas # 2 y # 3 al ser cambiada las dosificaciones de los
ingredientes las preparaciones cambiaron notablemente, ya que no se
congelaron adecuadamente y por ende se encontraron cristales de
agua en su estructura. Debido a que no tenian suficiente crema

afectando asi la textura del helado.
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POSTRE 2.- GALLETAS DE PITAHAYA.

TABLA # 4.- EXPERIMENTACION GALLETAS DE PITAHAYA.

GALLETAS DE PITAHAYA

Dosificacién de pitahaya

Materia prima Unidades Receta #2 Receta #3
Pitahaya g 200 150
Azlcar impalpable g 200 100
Crema de leche ml. 21 100
Maicena g. 3 0
Huevos u. 2 0
Mantequilla g 30 150
Sal g 2 2
Leche ml. 20 50
Harina g 200 200
Fallida Fallida

Elaborado por: Andrea Lascano G.

Andlisis.- Con las diferentes dosificaciones de pitahaya la receta #1

fue la mas apropiada, ya que la galleta se encontraba con una textura

compacta, crujiente y desmigandose al romperla.

La receta #2 al no tener suficiente liquido dio como resultado una

preparacion demasiado seca y sin la textura adecuada.

La preparaciéon #3 también resultd fallida, al

no tener suficiente

cantidad de pitahaya y al ser expuestas altas temperaturas perdio

notablemente su sabor.
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POSTRE 3.- TORTA DE PITAHAYA

TABLA # 5.- EXPERIMENTACION TORTA DE PITAHAYA

TORTA DE PITAHAYA

Dosificacién de pitahaya
Materia prima Unidades Receta #2 | Receta #3
Pitahaya g 350 150
Royal g 1 2
Azlcar g 200 100
Huevos u. 5 0
Mantequilla g 30 150
Sal g 1 2
Leche ml. 80 30
Harina g 150 200
Pasas g 2 0

Fallida Fallida

Elaborado por: Andrea Lascano G.

Andlisis.- La textura de una torta es Optima cuando es suave y
esponjosa, la receta #1 fue la mas aceptable ya que se encontraba con

los porcentajes adecuados.

La receta #2 al tener demasiado liquido pues nos dio como resultado
una preparacion poco cocida en su interior; la receta #3 también resulté

fallida, al no tener suficiente cantidad de azulcar.

53



POSTRE 4.- MOUSSE DE PITAHAYA

TABLA # 6.- EXPERIMENTACION MOUSSE DE PITAHAYA

MOUSSE DE PITAHAYA

Dosificacién de pitahaya

Materia prima Unidades Receta #2 | Receta #3

Pitahaya g 100 150

Azucar g 100 100

Gelatina sin sabor g 0 70

Claras de huevo U. 4 0

Limén U. 0 1

Crema de leche ml. 50 100
Fallida Fallida

Elaborado por: Andrea Lascano G.

Andlisis.- La receta # 1 fue la mas aceptable ya que el mousse obtuvo

una textura tan caracteristica de diminutas burbujas, siendo esponjosa

Yy cremosa.

La receta #2 no se gelifico por la falta de gelatina y la preparacion se

encontraba en un estado liquido.

En la receta #3 faltd claras de huevos batidas ya que estas ayudan a la

aireacion de la preparacion, para una mejor textura.
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POSTRE 5.- BRAZO GITANO

TABLA # 7.- EXPERIMENTACION BRAZO GITANO

BRAZO GITANO DE PITAHAYA

Dosificacion de pitahaya
Materia prima Unidades QaEeECE:AN Receta #2 | Receta #3
Pitahaya g 100 150
Azlcar g 100 100
yemas de huevo u. 4 2
Maicena U. 0 1
Crema de leche ml. 50 100
Bizcochuelo u. R 1 1
Agua ml. 0] 0 20

Aceptable Fallida Fallida

Elaborado por: Andrea Lascano G.

Andlisis.- Resulté aceptable la receta #1 ya que el bizcochuelo obtuvo una

textura caracteristica de ser esponjoso y el relleno con una consistencia

cremosa y espesa.

La receta #2 resulto fallida ya que al cambiar los porcentajes nos falté maicena

en el relleno por ende no se espeso.

En la preparacion #3 al cambiar agua por la leche se corto el relleno.
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POSTRE 6.- TRES LECHES

TABLA # 8.- EXPERIMENTACION TRES LECHES

TRES LECHES DE PITAHAYA

Dosificacién de pitahaya

Materia prima Unidades Receta #2 | Receta #3
Pitahaya g 300 150
Leche condensada | ml. 300 50

Leche evaporada ml. 50 150
Leche entera ml. 100 100
Bizcochuelo U. 1 1

Fallida Fallida

Elaborado por: Andrea Lascano G.

Analisis.- Al someter a diferentes porcentajes de pitahaya la receta #1
resulté mas aceptable ya que el bizcochuelo obtuvo una textura esponjosa

y al ser bafiado con las tres leches resulto suave.

La preparacion #2 por contener demasiada leche condensada resulto muy

empalagosa, mientras que la receta #3 al cambiar la concentracién de

leche condensada perdi6é su dulzor. Ambas recetas resultaron fallidas.
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2.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y ACEPTABILIDAD.

TABLA # 9.- CARACTERISTICA ORGANOLEPTICA Y ACEPTABILIDAD DEL HELADO PITAHAYA

Helado
NIVEL DE
COLOR|pax |% |OLOR Pax | % SABOR |pax|% TEXTURA |pax | % AGRADO %
muy
oscuro | 0 0 concentrado 4113.3% |regular 3| 10% | crocante 7123.3% | me gusta mucho 12| 40%
menos me gusta
oscuro |0 concentrado 7123.3% | bueno 15| 50% |dura 7123.3% |ligeramente 13/43.3%
ligeramente muy no me gusta ni me
claro 28193% |concentrado| 16|53.3% | bueno 4113.3% | blanda 16|53.3% | disgusta 3] 10%
mayor me disgusta
brillante 2| 7%/|concentrado 3| 10%  excelente| 8(26.6% ligeramente 2| 6.7%
me disgusta mucho 0 0
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GRAFICO #1 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y

ACEPTABILIDAD DEL HELADO PITAHAYA

Caracteristicas organolépticas y aceptabilidad del helado
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concentrado
color 93%
olor 53%
sabor 50%
textura 53%
aceptabilidad 83%

Elaborado por: Andrea Lascano G.

ANALISIS

Un helado debe ser consistente, pero no demasiado duro, debe
proporcionar una agradable sensacion al llenar la boca, su textura

debe presentar una estructura cremosa, ligera y suave.

La mezcla de cada componente tuvo el color, el aroma y la textura
deseada en base a los parametros establecidos de un helado de buena
calidad y su aceptabilidad del 83% como se muestra en la gréfica

anterior.
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TABLA # 10.- CARACTERISTICA ORGANOLEPTICA Y ACEPTABILIDAD DE LAS GALLETAS DE PITAHAYA

Galleta
NIVEL DE
COLOR | pax |[% OLOR pax |% SABOR pax | % TEXTURA | pax | % AGRADO %
muy me gusta
oscuro 216.6% |concentrado 113.3% |Regular 6|20% |crocante 17 ]56.6% | mucho 3| 10%
menos 23.3 me gusta
0SCuro 10 |33.3% | concentrado 71% Bueno 16 {53.3% | dura 8126.6% |ligeramente | 12| 40%
no me
ligeramente 73.3 | muy gusta ni me
claro 18|60% |concentrado 22| % bueno 8|26.6% | blanda 5116.6% | disgusta 13| 43.3%
mayor me disgusta
brillante 0 concentrado 0 excelente 0 ligeramente | 2| 6.7%
me disgusta
mucho 0 0
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GRAFICO #2 CARACTERISTICA ORGANOLEPTICA Y ACEPTABILIDAD

DE LAS GALLETAS DE PITAHAYA

caracteristicas organolépticas y aceptabilidad de las galletas

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

73%

60%

ligeramente
claro

concentrado
color 60%
olor 73%
sabor

mtextura
aceptabilidad

Elaborado: Andrea Lascano G.

ANALISIS

53%

bueno crocante

53%
56%

50%

aceptabilidad

50%

La galleta se puede definir como un producto horneado formado a partir de

una masa, moderados niveles de materia grasa y niveles relativamente bajos

de agua.

Su textura debe prestar una estructura compacta, crujiente que se desmiga

al romperla, cumpliendo con todas las caracteristicas que debe tener un

postre de alta calidad, al 50% de catadores les gusto esta preparacion.
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TABLA # 11.- CARACTERISTICA ORGANOLEPTICA Y ACEPTABILIDAD DE LA TORTA DE PITAHAYA

Torta
COLOR Pax | % OLOR Pax | % SABOR Pax | % TEXTURA | pax | % NIVEL DE %
AGRADO
muy 0 concentrado 1| 3.3% | Regular 13 | 43.3% | crocante 2| 6.7% | me gusta 2| 6.7%
0SCuro mucho
Oscuro 5| 16.6% | menos 14 | 46.7% | Bueno 10 | 33.3% | Dura 1| 3.3% | me gusta 11| 36.7%
concentrado ligeramente
Claro 25 | 83.3% | ligeramente 11 | 36.6% | muy 7 | 23.3% | blanda 27 | 90% | no me 13 | 43.3%
concentrado bueno gusta ni me
disgusta
brillante 0 mayor 4 | 13.3% | excelente 0 me 3 10%
concentrado disgusta
ligeramente
me 1| 3.3%
disgusta
mucho
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GRAFICO #4 CARACTERISTICAS

ORGANOLEPTICAS Y

ACEPTABILIDAD DE LA TORTA DE PITAHAYA

caracteristicas organolepticas y aceptabilidad de la torta
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Elaborado por: Andrea Lascano G.

ANALISIS

43%

regular

43%

blanda aceptabilidad

90%
43%

Se define como “pasteles o tortas” los dulces que se sirven en

porciones pequefias y que se preparan con base de huevos batidos,

harina, grasa y azucar y se hornean.

La torta de pitahaya obtuvo el 43.4% de aceptabilidad, ya que su sabor

no se mantuvo, porque la fruta al ser sometida altas temperaturas

pierde su olor.
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TABLA # 12.- CARACTERISTICA ORGANOLEPTICA Y ACEPTABILIDAD DE MOUSSE DE PITAHAYA

mousse
CcoLo Pax | % OLOR Pax | % SABOR |Pax | % TEXTURA | Pax | % NIVEL DE %
R AGRADO
muy 0 concentrad 13 43.3 | regular 71233 crocante 0 me gusta mucho 30%
oscuro o] % %
oscuro 5] 16.6 menos 3 10% | bueno 81| 26.7 dura 3|10 me gusta 46.7
% concentrad % % ligeramente %
o
claro 22 1 73.3 ligeramente 7 23.3 | muy 12 | 40% blanda 27 190 no me gusta ni 10%
% concentrad % | bueno % me disgusta
0
brillante 3| 10% | mayor 7| 23.3 | excelent 3| 10% me disgusta 13.3
concentrad % | e ligeramente %
0
me disgusta 0
mucho
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GRAFICO # 5 CARACTERISTICA ORGANOLEPTICA Y ACEPTABILIDAD

DEL MOUSSE DE PITAHAYA

caracteristicas organolépticas y aceptabilidad del mousse
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Elaborado por: Andrea Lascano G.

ANALISIS

40%

muy bueno

40%

90%
7%

blanda aceptabilidad

90%
7%

Una mousse 0 espuma es un preparado cuya base es la clara de huevo

montada a punto de nieve o la crema de leche batida, las cuales le dan

consistencia esponjosa con diminutas burbujas en su interior dando asi

la textura caracteristica de una mousse.

Al 77% de los encuestados les gusto el mousse de pitahaya.

64



TABLA # 13.- CARACTERISTICA ORGANOLEPTICA Y ACEPTABILIDAD DEL BRAZO GITANO

BRAZO GITANO

COLOR | Pax % OLOR Pax | % SABOR Pax | % TEXTURA |pa |% NIVEL DE %
X AGRADO
muy 0 Concentrad 6 20% | regular 2 1 6.7% | crocante 0 me gusta 66.
oscuro 0 mucho 7
0oscuro 2| 6.7% | menos 3 10% | bueno 8| 26.7 dura 2|6.7 me gusta 23.
concentrado % % ligeramente 3
claro 27 90% | ligeramente 13 43.3 | muy 11| 36.6 blanda 28 | 93% | no me gusta ni 6.7
concentrado % | bueno % me disgusta
brillante 0 mayor 8 26.7 | excelente 9 | 30% me disgusta 3.3
concentrado % ligeramente
me disgusta
mucho
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GRAFICO  #

6

CARACTERISTICAS

ACEPTABILIDAD DEL BRAZO GITANO

ORGANOLEPTICAS Y

caracteristicas organolépticas y aceptabilidad del brazo
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Elaborado por: Andrea Lascano G.

ANALISIS

93% 90%

blanda aceptabilidad

93%
90%

El brazo gitano es un pastel relleno en forma de cilindro. Se elabora con

una masa semiliquida, que se hornea, para ser cubierta de mermelada

y luego enrollada.

Su relleno debe ser cremoso y suave, cumpliendo con todas las

caracteristicas que debe tener un postre, su aceptabilidad fue del 90%.

66



TABLA # 14.- CARACTERISTICA ORGANOLEPTICA Y ACEPTABILIDAD DE LAS TRES LECHES

TRES LECHES

COLOR | Pax | % OLOR Pax | % SABOR Pax | % TEXTURA | pax | % NIVEL DE %
AGRADO
muy 0 Concentrado 5| 16.6% | regular 0 crocante 0 me gusta 19 | 63.3
0Scuro mucho
oscuro 1]3.3% | menos 1| 3.3% | bueno 8| 26.7% | dura 0 me gusta 9 30
concentrado ligeramente
claro 28 | 93.3% | ligeramente 10 | 33.3% | muy 9 | 30% blanda 30 | 100% | no me gusta ni 2| 6.7
concentrado bueno me disgusta
brillante 1|3.3% | mayor 14 | 46.7% | excelente | 13 | 43.3% me disgusta 0
concentrado ligeramente
me disgusta 0
mucho
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GRAFICO # 7 CARACTERISTICAS

ACEPTABILIDAD DE LAS TRES LECHES

ORGANOLEPTICAS Y

caracteristicas organolépticas y aceptabilidad de las tres

leches
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Elaborado por: Andrea Lascano G.

ANALISIS

93%

blanda

93%

90%

aceptabilidad

90%

Las tres leches consisten en un bizcocho bafiado con tres tipos de

leche, leche evaporada, crema de leche y leche condensada que le dan

su nombre.

Este postre tuvo buena aceptabilidad, ya que su sabor se mantuvo, la

mezcla de sabores fue agradable al paladar y su textura blanda propia

de la misma preparacion, logrando una aceptabilidad del 90%.
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3.- CARACTERISTICAS BROMATOLOGICO DE LAS 3 PREPARACIONES

MAS ACEPTABLES.

Tabla #15.- CARACTERISTICAS BROMATOLOGICA DEL MOUSSE DE

PITAHAYA
VALOR
DETERMINACIONE | UNIDADES METODO DE ENCONTRADO
S ANALISIS
Proteina g/100 INEN 1670 3,1
Grasa % METODO DE 8,2
SOXHLET
Humedad % INEN 1235 67,88
Aerobios mesofilos UFCl/g Siembra en superficie 73
Coliformes totales UFC/g Petrifilm 82
Coliformes fecales UFC/g NUumero mas probable Ausencia
Mohos y levaduras UPC/g Siembra en superficie 216

Fuente: Laboratorio SAGMIC

TABLA #16.- CARACTERISTICAS BROMATOLOGICA DEL TRES
LECHES.
VALOR
DETERMINACIONES | UNIDADES | METODO DE ANALISIS | ENCONTRADO
Proteinas G/100g INEN 1670 7,55
Grasa % METODOS DE SOXHLET 6,8
Humedad % INEN 1235 48,15
Aerobios mesofilos UFCl/g Siembra en superficie 100
Coliformes totales UFC/g Petrifilm 89
Coliformes fecales UFC/g Numero mas probable Ausencia
Mohos y levaduras UPCl/g Siembra en superficie 480

Fuente: Laboratorio SAGMIC
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TABLA #17.- CARACTERISTICAS BROMATOLOGICO DEL BRAZO

GITANO.

VALOR
DETERMINACIONES | UNIDADES | METODO DE ENCONTRADO
ANALISIS
Proteina g/100 INEN 1670 4,48
Grasas % METODO DE SOXHLET 7,3
Humedad % INEN 1235 14,12
Aerobios mesofilos UFCl/g Siembra en superficie 20
Coliformes totales UFCl/g Petrifilm Ausencia
Coliformes fecales UFC/g NUumero mas probable Ausencia
Mohos y levaduras UPC/g Siembra en superficie 10

Fuente: Laboratorio SAGMIC

Andlisis.- Con una manipulacién adecuada y trabajando con los parametros

de la norma INEN para postres, se logré tener unos productos de excelentes

caracteristicas, y apto para el consumo.

Un examen microbiolégico nos sirve para identificar los microorganismos,

como aerobios mesobfilos, coliformes totales, coliformes fecales, mohos y

levaduras, ademas indican el grado de higiene con el que fueron elaborados

con este examen se logra la deteccidn de bacterias responsables de severas

infecciones, que incluso podrian causar la muerte.
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Para obtener un producto apto para el consumo humano se requiere, seguir
los parametros de las normas INEN y dar cumplimiento a las buenas practicas

de manu factura (BPM).

Los postres analizados no constituyen un riesgo para la salud de los

consumidores.
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VIl.  CONCLUSIONES

La formulacion adecuada para una receta debe ser exacta en la
preparacion para obtener resultados aceptables y agradables. La
diversidad de productos elaborados con pitahaya, nos demuestran
mediante esta investigacion que tiene una gran acogida Yy

aceptabilidad.

Todos los postres registran un color claro por el color que exhibe la
pulpa de la fruta (blanca) la pitahaya presenta bondades nutricionales.
Al someter la preparacion a altas temperaturas pierde un poco su olor,
es aconsejable utilizar su jugo natural para una mejor concentracion de

su olor.

Los postres con mayor aceptabilidad fueron el mousse de pitahaya con
el 77% de aceptabilidad, el brazo gitano con el 90% de aceptabilidad y
las tres leches con el 90% de aceptabilidad, los cuales fueron

sometidos a un examen bromatolégico.

La calidad de un producto es la inocuidad de los alimentos, los postres
de mayor aceptabilidad fueron sometidos a exdmenes bromatoldgicos
para ser analizados para verificar que sea un producto apto para el

consumo humano.
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VIll. RECOMENDACIONES

Se recomienda introducir en la gastronomia frutas nativas de la
Amazonia que son poco conocidas pero que se acoplan facilmente a

diversas preparaciones.

Se recomienda utilizar mayor cantidad de pitahaya en preparaciones
de altas temperaturas para que no se pierda tanto su olor. La
elaboracion de tortas debe de tener una buena aireacion para que la

masa obtenga una consistencia apropiada y sea agradable al paladar.

Para la elaboracién de un nuevo producto escoger una materia prima

de calidad para que brinde mejores beneficios, recomendandose una

inocuidad absoluta para todo tipo de preparacion de alimentos.
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RECETAS ESTANDAR DEL HELADO PITAHAYA

Receta:
Helado pitahaya

Género: postre

Kcal totales: 1796,42
Kcal. Por Pax: 179,6

Porciones: 10 porcion

INGEDIENTES Unidad | Cantidad | Mise en place
Pulpa de pitahaya g 400 Extraer el jugo
Azlcar g 200

Crema de leche ml. 240

Leche ml. 400

Maicena g 13

Canela c/s

PREPARACION

1. Cocinar la pitahaya con el azucar, retirar y dejar enfriar hasta una

temperatura de 24 °C.

2. Batir la crema de leche a medio punto.

3. Incorporar la crema batida a la mezcla anterior con movimientos

suaves y envolventes para que la preparacion no se baje.

4. Llevar a refrigeracion por varias horas hasta que este firme.

5. Desmoldar con cuidado y ponerle en la misma cascara de la fruta

para mejor realce del producto.
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RECETA ESTANDAR DE LAS GALLETAS DE PITAHAYA

Receta:
Galletas de pitahaya

Género: postre

Kcal. Totales: 2782,2
Kcal. Por Pax: 278,2

Porciones: 10 porcion

INGEDIENTES Unidad |Cantidad |Mise en place
Pitahaya g 500 Extraer el jugo
Crema de leche ml. 150

AzUcar impalpable g 200

Sal g 1

Huevos g 240

Leche ml. 50

Harina g 150 tamizada
Mantequilla g 50

PREPARACION
1. Extraer la pulpa de la pitahaya.

2. Batir el azlcar, con la mantequilla hasta que este cremosa.

3. Alamezcla de la mantequilla le afiadimos la sal, los huevos, y la pulpa

de la pitahaya y seguimos batiendo hasta que se incorporen todos los

ingredientes.

4. Una vez batidos los ingredientes anteriores se le va agregando poco a

poco la harina tamizada hasta que se forme una maza compacta.

5. Se pone la masa en una manga pastelera para darle forma en una lata

previamente engrasada.

6. Se hornea las galletas en un horno precalienta el horno a 180°, por 8

minutos, se retira del horno y una vez frias se pueden ya servir.
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RECETA ESTANDAR DE LA TORTA DE PITAHAYA

Receta:
Torta de pitahaya

Género: postre

Kcal. Totales: 2890
Kcal. Por Pax: 289

Porciones: 10 porcion

INGEDIENTES Unidad |Cantidad Mise en place
Pulpa de pitahaya g 500 Extraer el jugo
Azlcar g 200

Leche ml. 200

Royal g 2

Huevos g 120

Mantequilla g 120

Pasas g 5

Harina g 200 tamizada

Sal g 1

PREPARACION

1. Batir la mantequilla, el azucar, los huevos, la pulpa de pitahaya y la

leche, hasta obtener una maza homogénea.

2. Se tamiza la harina, el royal, y afiadimos las pasas, se le agrega a la

preparacién anterior.

3. Aparte engrasamos un molde con un poco de mantequilla y harina
para el momento de hornearla no se nos adhiera al molde, aparte
precalentamos el horno a unos 150 °.

4. Lo dejamos hornear por unos 40 minutos, una vez fria se la puede

decorar a nuestro gusto.
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RECETA ESTANDAR DEL MOUSSE DE PITAHAYA

Receta:
Mouse de pitahaya

Género: postre

Kcal. Totales: 1716,6
Kcal. Por Pax: 171,6

Porciones: 10 porcion

INGEDIENTES Unidad |Cantidad Mise en place

Pulpa de pitahaya g 550 Extraer el jugo

Azucar g 200

Gelatina sin sabor g 4 Hidratar

Crema de leche ml. 250

Claras de huevo g 280 Separar de la
yema

Limoén U. 1 Extraer el jugo

PREPARACION
1. Extraer el juro de la pitahaya, y conservar.

N

. Extraer el jugo de limoén y conservar.

3. Batir las claras de huevo hasta formar picos.

4. Batir la crema de leche, con el azUcar hasta obtener picos.

5. Hidratar la gelatina sin sabor con un poco de agua fria.

6. Unificar todos los ingredientes de forma envolventes.

7. Poner en un molde y llevar a refrigeracion.

8. Una vez cuajado desmoldar y decorar con moras, guindas o cerezas

y culis de chocolate.

81



RECETA ESTANDAR DEL BRAZO GITANO DE PITAHAYA

Receta:
Brazo gitano de pitahaya

Género: postre

Kcal. Totales: 6221,65
Kcal. Por Pax:622

Porciones: 10 porcion

INGEDIENTES Unidad |Cantidad Mise en place

Pulpa de pitahaya g 450 Extraer el jugo

Azlcar g 200 Tamizar

Maicena g 160

Crema de leche ml. 400

Canela g 1

Yemas de huevo g 75 Separar de la
clara

Bizcochuelo U. 1

PREPARACION
1. Se extrae el jugo de la pitahaya y se conserva.

2. Aparte se hierve la leche con un poco de canela, y el azucar.

3. Una vez ya haya hervido la leche, aparte se mezcal la maicena, las
yemas de huevo y el jugo de la pitahaya y se le va agregando poco a
poco a la preparacién anterior.

4. Afuego lento se va batiendo, hasta que obtenga una consistencia mas

sélida, para luego agregarle al bizcochuelo y formar el brazo gitano.
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RECETA ESTANDAR DE LAS TRES LECHES DE PITAHAYA

Receta:
Tres leches de pitahaya

Género: postre

Kcal. Totales: 5061,25
Kcal. Por pax:506

Porciones: 10 porcion

INGEDIENTES Unidad |Cantidad Mise en place
Pulpa de pitahaya g 550

Leche condensada ml. 300

Leche evaporada ml. 200

Leche entera ml. 200

Bizcochuelo U. 1

PREPARACION

1. Hierve la leche entera, y se deja enfriar.

2. Aparte en un bowlls se agrega la leche condensada, la leche
evaporada, y la leche entera, y el jugo de pitahaya.

3. Se le va agregando poco a poco al bizcochuelo de pitahaya.
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RECETA ESTANDAR DEL BIZCOCHUELO

Receta:
bizcochuelo

Género: postre

Kcal. Totales: 3497,25
Kcal. Por pax: 349,7

Porciones: 10 porcion

INGEDIENTES Unidad |Cantidad Mise en place
huevos g 180

Azlcar g 600

Aceite Cda. 15

Esencia de vainilla c/s

Harina g 600

PREPARACION

1. Batimos los huevos, y vamos agregando poco a poco el azlcar y la
esencia de vainilla.

2. Seguimos con la maza del bizcochuelo, afiadimos la leche, el aceite,

sin dejar de batir.

3. Por ultimo afiadimos poco a poco el harina y con ua espatula vamos
incorporando a la preparacion anterior, suavemente para que no se
pierda tanto su aireacion.

4. Enharinamos una lata o un molde desmontable, para que nuestra

preparacién no se nos pegue al desmontar.

5. Y llevamos al horno que este en una temperatura de 180° por unos 20

minutos.
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EXAMEN BROMATOLOGICO DE LAS TRES MEJORES

PREPARACIONES

EXAMEN BROMATOLOGICO MOUSSE DE PITAHAYA

" CSaamic

EXAMEN MICROBIOLOGICO Y BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS
CODIGO: 30-14
CLIENTE: Srta. Andrea Lascano
TIPO DE MUESTRA: Mousse con pitajaya
FECHA DE RECEPCION: 15 de enero de 2014.
FECHA DE MUESTREO: 15 de enero de 2014
EXAMEN FISICO
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ASPECTO: Homogéneo, libre de material extrafio

DETERMINACIONES |  UNIDADES | METODO DE ANALISIS VALOR ENCONTRADO
Proteina g/100g INEN 1670 31
Grasa % METODO DE SOXHLET 8.2
Humedad % INEN 1235 67,84
Aerobios mesofilos UFC/g Siembra en superficie 73
Coliformes totales UFC/g Petrifilm 82
Coliformes Fecales UFC/g Nimero mas probable Ausencia
Mobhos y levaduras UPC/g Siembra en superficie 210
RESPONSABLES:

e /Saomic s

Servicios Analiticos Quimicos y MIcrobiologicos

Dra: Gina Aivarsz . Dra. Fabiola Villa

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo; el informe no debera reproducirse
sino en su totalidad previo autorizacion de los responsables.




EXAMEN BROMATOLOGICO BRAZO GITANO DE PITAHAYA

r LSAQMEC

Servicios Analit

s Quin

Microbioldgicos

en Aguas y A

EXAMEN MICROBIOLOGICO Y BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO: 29-14
CLIENTE: Srta. Andrea Lascano
TIPO DE MUESTRA: Brazo Gitano con pitajaya
FECHA DE RECEPCION: 15 de enero de 2014.
FECHA DE MUESTREO: 15 de enero de 2014
EXAMEN FISICO
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ASPECTO: Homogéneo, libre de material extrafio
DETERMINACIONES UNIDADES METODO DE ANALISIS VALOR ENCONTRADO
Proteina g/100g INEN 1670 4,48
Grasa % METODO DE SOXHLET 7,3
Humedad % INEN 1235 14.12
Aerobios mesofilos UFC/g Siembra en superficie 20
Coliformes totales UFC/g Petrifilm Ausencia
Coliformes Fecales UFC/g Nimero mas probable Ausencia
Mobhos y levaduras UPC/g Siembra en superficie 10

RESPONSABLES:

D /Saomc Aws

Servicio s Analiticos Quimicos y Microbiologros

) Dra. Fabiola Villa
Dra. Gina AlvarezR.

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo; el informe no debera reproducirse

sino en su totalidad previo autorizacién de los responsables.

Puerta Espoch - Fade)
- 032360260

Direccion: Av. 11 de Noviembre y Milton By
Contactos: 0998580374 - O 9
Riobamba - Ecuador




EXAMEN BROMATOLOGICO TRES LECHES DE PITAHAYA

LSAQMEC

s Analit

y Alimentos

cas y Microbioldgico

EXAMEN MICROBIOLOGICO Y BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS

CLIENTE: Srta. Andrea Lascano

CODIGO: 28-14

TIPO DE MUESTRA: Tres Leches con pitajaya
FECHA DE RECEPCION: 15 de enero de 2014.
FECHA DE MUESTREO: 15 de enero de 2014
EXAMEN FISICO

COLOR: Blanquecino

OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Homogéneo, libre de material extrafio

~ DETERMINACIONES

UNIDADES METODO DE ANALISIS VALOR ENCONTRADO
Proteina 8/100g INEN 1670 7,55
Grasa % METODO DE SOXHLET 6,38
Humedad % INEN 1235 42,15
Aerobios mesofilos UFC/g Siembra en superficie 100
Coliformes totales UFC/g Petrifilm 89
Coliformes Fecales UFC/g Nimero mads probable Ausencia
Mohos y levaduras UPC/g Siembra en superficie 480
RESPONSABLES:

AL dSaomic A

arvicio » Analticos QuImicos y MIcrobioiogicus

Dra. Gina AlvarezR. Dre:faplola Vil

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo; el informe no deberd reproducirse
sino en su totalidad previo autorizacion de los responsables.

wviembre y Milton Reye:
099858037+ 1

Direccion: Av. 11
Conl
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PITAHAYA
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SIEMBRA Y COSECHA GRANJA PALORA
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EMPAQUE DE PITAHAYA
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DEGUSTACIONES
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TABLA DE ALIMENTOS ECUATORIANOS

_ 10 DE PREVISION SOCIAL Y SANIDAD
INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICION

TABLA DE COMPOSICION DE LOS
ALIMENTOS ECUATORIANOS

REPRODUCIDO POR LA FACULTAD DE CIENCIAS
MEDICAS DE LA UNIVERSIDAD DE GUAYAOUIL,
CON AUTORIZACION DEL
INSTTIUTO NACIONAL DE NUTRICION,

Guayaquil — 1975
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INTRODUCCION

Desde la iniciacién de sus labores el Instituto Nacional de Nutricién, contemplé dentro de sus programas de actividades la e-
laboracién de la TARLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS ECUATORIANOS, La razén bdsica para este propb6sito, asentaba en dos
hechos principales: primero, la importancia cada vez creciente que dentro del campo de la Medicina, tanto curativa como preventi -

‘va va adquiriendo la Ciencia de la Nutricién y segundo, la necesidad de contar con datos nacionales sobre la composicién quimica de
los alimentos que se cultivan y consumen en el pafs.

Si bien es cierto que algunos alimentos de dos regiones distintas, presentan una composicién semejante, no es menos cierto -
que existen otros cuya composicién difiere apreciablemente en uno o més de sus componentes quimicos. Se imponia por lo mismo el
tener una TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS de cardcter nacional, en la que pudieran basarse Médicos, Nutriélogos, Die
tistas y otros profesionales afines para sus célculos dietéticos, destinados tanto para alimentacién de Hospitales como de Institucio-
nes Estatales y Colegiadas; asf como de la Comunidad. En 1. 954 apareci6 la primera publicacién de 1a TABLA DE COMPOSICION -
DE ALIMENTOS EWATORM%; en 1. 958 se hizo una segunda edicién con datos de nuevos alimentos analizados, La presentetabla
es producto de més de 43, 000 andlisis, correspondientes a 1,136 muestras de 586 alimentos diferentes.

Con la publicacién de la Tabla, el INNE cumple con su obligacién de proporcionar al pafs una TABLA DE COMPOSICION DE
ALIMENTOS ECUATORIANOS, 1o més comgleta posible, que incluye los alimentos m&s comunes de las tres regiones del pafs. Enel

futuro se publicardn suplementos de los nuevos alimentos analizados y las rectificaciones que sean necesarias,

9/



Considerando la importancia que la Nutricién en forma directa o indirecta tiene sobre el estado de salud individual ¥y colecti ~
va, se desprende el valor del uso adecuado de la TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS, tanto para la educacién, como para el
buen aprovechamiento de los recursos alimentarios con que cuenta el pafs, pudiendo de una manera cientffica recomendar el uso -
preferente de aquellos alimentos que aunque no muy generalizados, resultan de un mejor valor nutritivo,

La presente tabla, ha sido confeccionada gracias a la investigacién sistemética y planificada de los profesionales del Instituto
Nacional de Nutricién Doctores: Herndn Mino, Horacio Morales, Rafl Castillo y Pablo Martinod con el asesoramiento de la Dra. Ha
zel Mungell, durante la administracién de los Doctores José Modesto Portilla y Fabidn Recalde ex-Directores del Instituto y del ac-
tual Director que desde el ano 1, 861 ha continuado la direccién del trabajo de la presente Tabla,

El Instituto Nacional de Nutricién, al hacer la entrega de la TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS ECUATORIANOS, con
ffa que ella oriente para una mejor utilizacién de los alimentos de alto valor nutritivo y contribuya al mejoramiento del estado nutri-

clc.mnl de la poblacién ecuatorianas

Dr. Luis Vallejo Cevallos
Director del Instituto Nacional de Nutricién

QUITO - 1,965




METODOS DE ANALISIS

Los Métodos de Andlisis utilizados son los siguientes:

Para Humedad, Extracto Etéreo, Fibra Cruda, Cenizas y Calcio, los métodos de la Asociacién Oficial
de Quimicos Agricolas. (AOAC). (1)

Nitrégeno fué determinado de acuerdo al procedimiento descrito por Hamilton y Simpson. (2)

Fésforo Total por el método de Lowry y Lépez, con la modificacién de que la solucién de dcido ascérbi-
co es dilufda al décimo. ( 3)

Hierro por el método de Hahn. (4)

Caroteno basado en el método de Moore (5) Wall y Kelley ( 6) dando los resultados como carotenoides
totales.

Tiamina por la técnica del Tiocromo, Riboflavina por el método Flourométrico y Niacina por el método
microbiolégico.

Acido ascérbico por el método de Roe (7) y Oesterling y los valores representan el 4cido ascérbico to-
tal.

Dadas las candiciones de Quito, en donde el laboratorio esté localizado, fué necesario introducir algu -

nas modificaciones pequefias en los procedimientos y dar atencién particular en el ajuste de ciertas pig

zas del equipo.



RECOLECCION DE LAS MUESTRAS

El Ecuador produce una gran variedad de alimentos de interés para el bromaté -
logo, la recoleccién se hizo en los mercados de Quito y en diversas 4reas del pafs, -
siendo recolectadas en los mercados Y en las mismas fuentes de produccién, escogiép
dose una muestra representativa del producto,

Las muestras usualmente se compraron en la mafana y la estabilizacién de las
mismas se realizé en el mi&m dfa, estas submuestras estabilizadas fueron prepara-
das de acuerdo al procedimiento de Munsell ¥ colaboradores (8),

La determinacién del dcido ascérbico se hizo al siguiente dfa de la preparacién
de las submuestras y los otros constituyentes tan pronto como fué posible,

La clasificacién botdnica fué hecha utilizando el artfculo de Popenoe (9) siendo

chequeados por los Doctores Louis O' Williams, Alfredo Paredes y Sr, Wilbur Harlan,
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INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICION

QUITO-ECUADOR
| CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE
W20 P CARUOHIDRATO p [ , e
L“;m NOMBRE DEL ALIMENTO NUMESAD | CALORIAS | suoTeima| Evesss [ ToTALES] mieam | CENIZA | cALC | pesrose | wiEeRo [eamoroms | tianma |asoriav.|macing | ascorsico
LR % Ch * - - "% ma. | mg "~y mny "y mg. "g.
LECHE Y DERIVADOCS
§ rema pasteurizads 58.1 | 324 1.6 |33.0] 7.0 | - .3 | B85 53 3 51 a8 | -
117 | Leche cruda 8] o1 | 3.1 | 31| 5.4 - B ) o L 2 o1 | .02 | 17 o051 -
{11 | Ceche pasteurizada 85.8] 50 | 3.1]1 3.1 4.7 - o 92 | 87 2] o1 ] . 03] 137 081 -
(1) | Leche "llesa” (pura) 84.6| 76 2.8] 3.7] 8.0 - - 117 a5 4 .05 ] .03 . 20 - 00
(1) | Ceche "esa" (naranja) 84.0| 62 | 3.0] .2]12.83 | - . 5 93| 77 5| .03| 02 18] - [ 08
(1) | Leche "llesa’ (Limon) 83.4] 64 | 2.7| .20113.2 | - .5 85 | 99 5§ 05| 02] .19] - | .06
(1) | Leche "llesa’ (chocolate) 83.0| 86 3.0 2] 13, 2 5 a5 97 5 04 03 .16 - .07
(1) | Leche "llesa" (iresa) 82,6 67 | 2.7] .2]13. 0 3 84| 16 3 05 | 02| .16 - 08
{1) | Leche en polvo (descremada) 7.0] 345 | 33.1- 3]151.8 - T 7 |L197 | 927 | 2 2 04 | .17 4511 0 -
(1) | Leche en polvo (Integra) ~ 7.3] 386 |28.0] 8.4 49. G - 6.4 J1121 | 797 | 2.0 oo | .19 32] 19 -
(1) | Lecnhe en polvo Miraflores' 2.8| 372 [29.6] 2:0]50.0 | - 6.6 |).404| 803 | 3.5 T8] 27 | 1 55] .6 -
(1) [Leche en polvo "Miraflores” (integra)| 3.0 | 477 |26.0 |23.4|41.5 | - 5.2 | of0| 807 | - | 14| .17 [ T 30| &4
(1) | Zeche = polvo "Caritas’ 2.1 366 [35.3]| .6]54.2 | - 78 |1, 117| 966 ol - 26 : - -
(1) | Leche "Cia_ Atelechs" 89.5| 53 2.8] 2.6|] 4.6 - 5 83| 8I ]| 1.9 02 03 10] .08 -
(1) | Leche "Forenmilk" 80.6| 49 | 3.1 2 0] &7 - - 95| 93 | 2.2| .02] .02 .09] . -
(1) | Leche y chocolate "Foren Choco' 82.3| 68 3.1 .3]13.6 - 7 119] 88 | 2.8] .01] .02 14 1 12 -
(1) | Queso de comida 61.9]| 210 [18.014.6] 2.5 | - 2.1 470| o952 | 2.6| .05 .03 | .41 . -
(1) | Queso de mesa 58.6| 230 | 21.7(14.3] 3.1 | - 2.3 504| 317 | .9 11| .03 ] 60 . -
(1) [Queso de "Caritas" 4.8/362 [21.6/20.5] 2.8 | - |43 | 538|831 | 18| - | .00 | .se| .18] -
(1) | Quesillo 58.0| 268 | 19.1 |21.0] .6 | - 1.3 314 159 [ 2.0 o7] .04 | 41| 05] -
HUEVOS
(2) {entero) 7| 168 |12.0(10.7] 2.4 | - 1.2 rgs 198 | 3.0 .i4] .08 1% D S
[§3) gallina (yema ) 55.0] 920 | 14,9 |28, 2 31 = 1.6 7| 462 | 1.2]| .13] .1 : : -
[(17 | De gallipa (clara ) 88.9] 47 |10.4| 2| - - .8 11| 14| 4| .00] 02 ] .| . 12| - |
CARNES Y VISCERAS
{ rrego (cruda [ 75.0| 113 [20.0] 2.4] .6 | - L1 18] 215 [ 4.5 02| .13 | .17|7.08] -
1) | Borrego (cocida) 59.0] 205 | 28.3] 8.2] 2.6 | - 1.9 27| 200 | 6.6 .01| .06 | .23]6.81
1) [Borrego (Irita) 64.4 158 [31.2] 2.7] .2 | - |15 16| 254 | 4.0 17| .13 | .33(8.14] -
(1) [ Borrego (hornada) 50.6] 182 | 33.4] 3.4 2.2 | - 1 4 17| 239 | 5.0] .03] .07 | .26[7.25] -




COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE
NUMERQ |womeRs 9] CARBOHIDRATOS
RDEN u'?-; NOMBRE DEL ALIMENTO HUMFDAD | CALORIAS | PROTENA E:::.o voraLes | FiBRA | CENIZA | CALCIO | FOSFORD | MIERRO |CAROTEND | TLAMINA | RIBOFLAV.| NIACINA
J o 9 e 9 L3 e mg. mo. ”~g. -a. m3. ma mq.
28 (1) [Borrggo (corazén) 77.3 | 142 [13.3 9.5 .0 - .8 22 | 155 4.2| .01 .37 .54 |3.63
28 |(1) [Borrego (cuello ) 74.3 | 143 [18.6 7.0] .0 - ) 20 | 155 4.0] .02 .10 | .15 | 3.01
30 [(1) [Borrego (higado) 7.1 | 147 |19.6 6.2 1.8 - 1.3 21 354 8.7| .08 .23 |3.62 [2.50
31 1 lBorrego menudo) 70.6 | 144 (22,7 4. s - 1.1 70 1689 | 26,9 .00 L07] .48 | 4,35
32 (1 lBorrego pulmones) 8l. 6 86 |l4. 4 4 T - .9 22 187 6.89| .02 L05] .23 [4.14
33 [(2) rrego (testiculos) 84.4 | 71 |12.6 el - 1.0 17 189 3,1 .01 336 ) 2SS
34 [(5) [Cerdo (cruda) 66.0 | 207 118.8 | 13.8 .5 = .8 16| 182 2.3] .01 | .55] .17 |4.76
38 [(1) KCerdo (cocida) 46,1 | 374 20,4 | 31.6] .5 - L4 22 | 150 1.8| .04 .26 | .17 | 3. 60
36 |(1) [Cerdo (frita) 65.0 | 162 26,9 | 4.3 2.1 - L7 15 218 4,0] .07 .58 | .26 |5,34
37 [(1) ICerdo (hornada) J60.1 | 208 [32.0 8.00 .0 - 1. 4 17 226 2,0] .05 .68 .22 |5.64
38 [(1) Cerdo (cuero reventado) 7.5 | 532 |62.1 20,6 .0 - 1.3 30 84 L] <0k .00 ,21 |1.48
38 |(1) KCerdo (menudo) 67.3 | 173 |22.6 8.1 LO - | 1.0 16 | 129 | 20.9] .10 .06 .46 | 4,23
40 [(1) KCerdo (jamén) 57.4 | 198 |27.5 8.0 2.2 - |4.9 65 | 153 L7 - .67 .18 |3.72
41 |(1) KCerdo (pernil) 55.8 | 250 |27.6 | 14,2 11 - 1.3 51 224 | 1.9 - .69] .25 |[5.40
42 [(1) Konejo 75.5 | 110 |21. 8 1.% ) - 1.0 19 | 156 2.0] - .07 ] .01 |9 38
43 |(2) Cobayo 76.3 | U8 |21. 4 S .0 - .9 27 | 1717 8] s .07 ] .16 | 7.26
44 |(1) ICobayo (visceras) 8l,6 | 109 |11.9 6. g .0 - B 14 162 | 10.1] .00 14 | .62 [4.73
45 |(1) IGallinav 61.3 | 258 |17.6 | 20, .0 - . B 15 204 1.8 - .09 .10 | 4.98
46 |(4) Res (cruca) 75.6 | 107 |21 2 1.6] .5 - L 13 198 3.2] .04 L,06] .11 |6.61
47 |[(1) Res (cocida) 60.1 | 178 |32.5 3 8 - 1.4 22 | 205 2,5] .11 .08] .20 |5.37
48 |[(1) Res (frita) 64,0 | 161 |28.7 3 w ] Y 17 | 244 | 8.5] .13
49 ) Res (hornada) 61.9 | 168 [28.6 2 - 1.3 20 218 4,.6|] .13
50 |(1) Res (bazo) 74.6 | 115 |18.2 2 - 1.2 13 302 8.1] .55
51 |(2) Res (higado crudo) 70.8 | 148 [19.6 6.3 1.9 - 1.3 20 | 331 7.8] 1. 27
52 |(1) Res ado cocido) 59.8 | 204 26,7 8.6 3.1 - 1.8 108 | 352 7.2] 1. 08
53 (1 es (hfgado frito) 68.7 | 162 |20.8 7.9 1.4 - 1.6 24 | 316 4.6| .45
54 |(1 Egs higado hornado) 59.3 | 207 [19.5 9.5 9.9 - 1,8 27 | 379 7.8] 1,06
55 [(1) Res (lengua) 76.2 | 146 [14.9 | 9.1 .0 = | % | 1 [iaé ] 3.8] .12
|56 |(1) Res (librillo) 89.5 | 46 [ 9.7 ¢ .0 - .3 15 60 1.0]| .07
57 |(1) ges (nervio) 64.6 | 153 [33.2 .8 L0 - .4 26 36 5.5|] -~
58 |(1) Res (panza o pusiin) 90.4 | 43 | 8.6 .7 0.0 - .3 6 45 L8] -




COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE
WUMEQO | NUMERe CARBOHIDRATOS
oskn meh NOMBRE DEL ALIMENTO HUMEDAD | CALORIAS |PRoTEm m Toraies| rmea | ceniza | cALciD | rosromo | miero (cmetese | viamina lmwuv SOPI N S
s v [S 3 3 . a CTs CT) e TS e e e
59 1) [Res (patas) 69.7 | 133 |28,2] L.4] 0.0 | - <1 115 4 l|6.5] - L 01 .02 - -
60 | (2) |Res (rinones) 80.7] 89 |15.9 | 2.4 - - 1,0 |13 J202 |6.4 .52 |.24 |1.20] 7.02] -
61 | (1) |Res (sesos) 79.6 | 135 [12.4| 8.1] 0.0 | - 1.2 | 15 |208 | 4.1 |.00 | .12 .14 | 2.81] -
| 762 | (1) |[Res (iripa mishque -intestino) 80.7| 97 |13.1 | 4.0] L3 - .8 | 10 186 4.1 - 11 | .23 2,98] -
_ 63 1) [Res (ternero no nato "villi', hornado)| 58.5 | 216 [32.5| 8.6 0.0 | - 1.6 | 33 |261 &9 1,03 [ 117 .84 - -
64 | (1) |Res (testiculos) 84.9| 80 |14.2 | 2,1] 0.0 | - 1.0 | 11 |173 2.6 |91 | .21 | .04 3259 -
85 1) |Res (ubre) 72,9 | 167 11,9 [12.2] 1,5 | - |1.5 |304 297 [ 2.2 ].60 | .16 .22 | 2,60] -
EM BUTIDOS
66 | (3) [Chorizo 59.8] 232 J19.5]15.21] 3.8 | .8 2.3 |39 o |24].74 | .03 | .26]5.1¢] -
A7 | (1) [Mortadela 61.4 | 215 |19.8 [13.0] 3.5 | - 2,3 | 78 1795 | 2.3 ] - .06 20| 6.38] -
64 1) | Paté de albacsra 65.4| 187 18,1 |11.2] 2.3 | - 3.0 [ 27 J200 |s5. 7] - .02 | 236,58 -
59 | (1) | Paté de higado 45.7 | 414 |10.0 |40.2] 2.2 | - L8 |27 1105 4.4 - .09 55 | 3.97] -
70 1) | Paté de jam 38.7 | 463 |11.0 |45.2| LI | - 3.1 _| 3l oY 13.%1 - . 31 12 | 5.14
71 1) | Pastel mejicano §2.4| 350 |11.2 [32.6] 2.2 | - L6 4 | 81 Rl - 11 | .11 | 4.46] -
72__| (1) | Salchicha vienés 75.8 | 111 |14.8 | 3.9 3.3 | - %3 100 1 5% 1301 ~ 06 | .09 5.03] -
7 (1) [Salchichon de lengua 43.0| 435 |12.4 |42.1| .6 | - Lo | 42 48 [10.0 | - 05 | .05 47
| 74 1) | Salchicha (manguera, morcilla) 7. 3| 137 | 6.6 | 5.5]15,2 ol ks 23 | 46 5.8 | .03 .01 .01 . 33
75__| (1) |Queso de chancho 61.8 | 246 |16.3 | 18.3| .7 | - Lo [ 28 |45 | L7 - .07 G5 [ Z.39] -
76 1) |Salame o salami 49.6 | 938 |16.0 |28.6] 2.0 | - 20 130 1198 1 85.31 - 16 | .16 | 5.39] -
PESCADOS Y
77| (2)] enlatado en te 57.5| 245 | 24.4] 15.3] - 2.0 | 24 |218 | 2.1 | .01 .06 | .07 |11, -
78| (1) | Atun enlatado sin aceite 57.7| 217 | 20.1| 6.4] L9 1.6 | 26 (247 | 3.2|.00 | .03 | .12 |18.82] -
79 Bonito enlatado_en aceite 57.6 | 248 | 23.4]|16.4] .1 | - 2.5 | 20 (218 | 2.6 | - 01 | .06|10.56] =
80 Rallado en aceite ito) 49.6 | 305 | 24.1[22.0] LO - 3.0 | 46 233 | 2.0 - .02 | .07] 8.38] -
81 Bacalao seco 19,1 | 2085 [52.2] 7.2] L.8 | - [18.7 |344 [503 | 8.5 | .01 .03 | .08 4.80 -
82 Caracoles terrestres 8.9 43| 6.1 .4 8.2 | - .4 | 63 7 | 2.2].02 | .01 | .11]| .38 32
83 | (2) | Camarones 83,4 73-116.4| .3 0.0 | - EEE B ORERIE oDl | L] 0N =
84 | (1)| Glamares 79.8| 87 |16.4| L1| L7 - 1.LO | 42 [14a8 | 1.9 - .0l | .01 | 1.88] -
85 | (2)]| Concha prieta 82.4| 70 |11.4] .5 4.0 - L7 | 77 _[101 9.5 | .07 | .01 | .08 1.63] -

103




COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROYECHABLE
NUMERC | NumERr CARBOMDRATOS
oacew ' NOMBRE DEL ALIMENTO HUMEDAD | CALORIAS | PROTE A m ToTALES | #BRA | CENIZA | CALCIO | FOSFORD mlw-u TIAMNA |RiBOPLAY | NIACINA le°1
9 Ll o L 2 °* 9 me e e -3 e "e. . ma.
86| (1) |Langosta 72.7 | 111 |23.7] .5 | 1.3 - 1.8 77 | 296 2.3 - 0l Lol | 3 e2| -
87 | (2) stinos 77.8 90 (19.3| .4 | 1.0 - 1.5 73 |282 | 1.7 - .00 0l | 190 -
2) |[Mcjillones . 4 35 | 5.4 | .6 | L& - 10 Y 90 | 3.8 | - . 00 00 | .89
3¢ | (2) |Ostiones 89.9|] 30| 5.4 .8 | 2.0 - | 1.8 |15] 86 3.5 | .03 00 o1 | 1.14
30 1) | Pescado barbudo %4.6 | 139 |17.7 | 7.0 | 0,0 - 1.0 51 |178 1.7 |.10 00 10 | 2 10
ol | (2) |Corvina de mar ] 6 |17.4 1 .2 | 0.0 - 1.0 31 143 1.4 - 0] | .00 | 4. -
92| (1) |Corvina ce rio 79.4| B4ej19,1 | .2 [0.2 | - [1.1 |26 .160 |10 - 01 o1 | 3.79] - |
93 1) |Guanchicias 76.€ | 102 |20.7]L5 | 0,1 = 11 57 | 206 .1 | 08 01 05 | 3. 20 |
4 1) |Lisa ce mar v 78. 0 98 |20.6]L2 | 0.0 - .9 45 |131 1. 4 - 02 €l | 5 80] -
oo 1) |Lisa natural 72.0 | 115 |19.8 |3.2 | 0.4 - 1.6 |237 |321 3. 4 01 10 | 4 78
96 2) |Pargo 71.9 1 101 |20.3]1.6 | 0.0 - Bl 45 | 1478 2.0 - 02 04| € 00
57 | (1) [Filete G2 tagre 73.7| 102 |16.9 |8.8 | 0.0 - 8 11 157 1.4 | .01 03 €5 | 2.02
23 1) |Peacado (pasta ¢e huevos de) 73.83] 1490 |12.2 |7. 7 4. 4 2.4 25 179 2.5 . .06 .38 | 1.11 -
a5 1) |Pescado chanel 82.1 76 116,8 | .5 | 0.0 .4 56 | 190 3.1 . 01 22 | 1 60} ]
100 | (2) [Pescado toyo 76,2 | 112 |25.8] .2 | 0.0 - 1.3 16 254 | 2.5 | .01 07 07 | 7.30] -
101 (1) |Boca - chico 78,8 | 100 |20,2 |15 | 0.0 - 1, 1 §0 | 200 2.5 | .01 - .08 | 3.00] -
102 5) [Picudo 72.0 | 142 | 24.3]4.3 | C.0 - 1,1 18 217 2.0 - .07 02 | 8.20] -
103 1) | Pescado dorado 79.3] @e8 [19.5] .5 | 0.0 1,0 21 176 3 0 - 07 08 | - -
LEGUMINOSAS Y OLEAGINOSAS
104 | (3) |Arveja scoca 13.2 | 334 | 23.9 |10 |60.1 5.7 2.4 70 | 315 5.6 | .03 .68 JIT | 2.5 -
105 | (6) |Arveja tierna 69.8 | 116 7.5] .4 J21.4 3.0 .8 20 |124 2.3 | .47 - 43 .11 | 2.34] 28.0
106_| (3) |Chocho crudo, seco 10.4 | 410 | 4.2 }5.0 |29.8 | 8.8 3.5 90 | 635 5.5 | .13 .47 | .44 ] 2.51] -
107 | (5) |Chocho cocinado 7.3 | 136 |17.3 [7.4 | 3.6 Lo .4 32 89 2.5 | .11 00 ,02| .00 -
08 | (5) |Fréjol tierno 58.2 | 159 |10.4 | .4 |29.3 2.0 1.7 44 | 213 3.0 | .07 . 36 10 | 1.49] 16 O
109 (4) |Fréjol seco 9.3 347 | 21.0 | 1.3 |64.8 4.4 3.8 105 306 6.3 ] .00 .43 .13 | 1. 54 -
110 2) |Frejol matequilla 9.6 341 [20.1] .7 |65.3 5.6 | 4.3 76 | 436 6.8 | .01 , 35 .10 | 1.65] -
111 1) | Fréjol alcahuete 14,2 | 327 | 23.6 | 1.4 |57.3 4.5 3.5 [109 |41l 5.9 | .04 .67 | .18 | 1.571] -
112 ) |[Fréjol de &rbol (crudo) 73.1 | 101 4.7 .1 [20.6 .2 1.5 30 91 2.0 | .11 09 | .01 2.4 g
113 3) |Fréjol bayo 12.4 | 337 |18.5 | 1.5 |63.0 | 4.4 3.6 [130 [443 ] 6.7 ] .03 . 61 15 | 1. 15| -
114 3) |[Fréjol blanco 11.4 | 339 [18.7 | 1.3 |64.6 4.2 4.0 [131 472 6.6 | .02 .52 .13 | 2,09 -




COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

| CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE.
NUMERD Exvaacry| CARBOWIORATOS .
u%l'u '? NONDR! DEL AL"“TO HUMEPAD | CALDRIAS | PROTEINA | ETERED | YOTALES | wiBes | CENIZA CALLIO | HSFORD | MIFRRO [CAPOTEND | TIAMINA |RIDOEL AV | MIACINA M::I:O
. - - . - - b B Lo e e - ~g. s e
115 2) | Frejol canario 14,5 | 328 ] 21.0)] 1.3] 60,0] 3 4] 3.2 102 | 333 4 6 03 4 16 | 1 50
116 1) | Fréjol chaucha 15.0| 328 |18.1 | 1.65] 62.2] 3.7] 3.2 | 117 | 431 48| 05 02 38| 1 29| -
117_| (2) | Fréjol cholo 1a.7] 326 | 10,9 | 1. 1] 60.8] G6.7| 3.6 | 110 384 | 57| 03 | 54 | 18[161] -
118 1) |Fré h_firi ielo 13.1 | 331 23.7| LO| 59.0] 6.1] 3.2 79 |394 | 43 0Ol 43 11| 116
ne | (1) ??Z'oTl'—Eima 5.3 | 949 | 20.3]| L8| 64,7 4.7] 3.9 74 | 437 | 7. 1] 00 a7 08| 2 og -
1) | Fréjol mixturiaco 12.5| 835 | 20.5| L3| 62,3] 4.1 3 4 82 | 420 | 55| 04 56 15| 2 08 -
2] TV | Fréjol del monte 10.5 | 342 |17.1| .9 67.6] 6.2]| 3.9 53 | 3071 | 5 7| 00 25 127187
22 | (2)[Fréjol de palo 12.6 | 340 | 20. 4| 1.8 63. 6] 8 1] 4.2 | 107 [300 | 3 3] 04 65 5] 211 -
123 3) | Fréjol panamito negro 1.4 ] 326 | 21.3| L4] 58.2] 4.6]| 3.7 130 | 455 7.2 01 57 15| 2. 25
124 | (1) Fréjol percal 13.2 | 330 | 24.5] 1.1 o8 1| 42| 33 | 143 [322 | 27| Ol E0 F 3 R
125 1) | Fréjol payar (Pallares) 10,2 ] 346 | 19.3 | 1.3]| 65.8] 4 4] 3.4 176 | 415 6 1 00 0l 03 L
126 | (1) | Fréjol del pals 3.0 348 | 22.7| I.5| 65 2| 42 3.7 | 121 [ 437 | @ o] 00 01 03| 1 03
127 | (1)| Fréjol sarandaja 12,1 ] 336 | 25.5] 1.3] 68.1] 7.7] 3.0 58 | 360 57] Ol 34 12| 217 -
120 | (1)] Fréjol tambez B.9| 352 | 2+.4] 2.1] 61.4] 4.4] 3.2 84 | 408 | 4 9] 00 00 03] t 10] -
128 1)| Garbanzo tierno 58.7| 166 .61 2.7] 2891 X &] 1.1 o1 | 123 42 32 08 08| 1 07] 67
30 | (3)]| Garbanzo seco 13. 1| 363 | 17.8| 4.6] 62.2] 3.5 2.3 | 132 | 292 | 6. 5] 06 [ 15| 1 69| -
131 | (4)] Haba tierna 62,4] 144 | 11,3 L 6] 2%, 7 8] 1) 32 | 194 2 7| 26 36 22| 1| 63] a1
132 | (2)] Haba comun seca 12,3] 337] 25.1] 1.4] 58:5] 1.9] 2.7 18 | 447 54| 00 62 35| 3 44 -
133 2)| Haba blanca 10,1 348 | 2.7 ] 1 9] 63.3] 9.3] 3.0 115 | 437 4 0 0l 12 38| | 86] -
134 | (1)] Haba chaucha 12.7] 338 ] 22.0]| 1.6| 60.4] 8.3] 2.5 | 112 | 298 | 5.7] 00 31 23| 2 4
135 | (2)] Haba mulla 12.9| 345 2.1 | 2.4] 6.9] 7.7] 2.3 | 100 | 351 | 6 3] 08 38 36| 2. 34
136 | (2)] Haba mishca 11,6 | 341 23.4] 1.7] 60.3] 8.9] 3.0 99 | 710 | 5 3| 08 50 26| 2 31
137 | (1)| Haba suave 12,2 | 341 22.3] 2.0] 60.6] 7.8] 2.9 | 12 | 461 | 29| 02 22 16| 2 3 -
138 | (2)] Haba verde 11. 1| 345 23.3] 1.8] 61.1] 8.3] 2.7 | 18 | 513 65| .06 62 25| 2.4l -
138 | (1)] Haba tostada 5.3| 368 | 27.4] 2.7] 61.4| 1.8] 3.2 47 | 496 | 5.8] 00 35| .37] 2.5 -
140 | (1)| Haba payar grande 83.3] 55 10,2 .3] 4.4 L0] 2.0 32 | 165 2.7] 28 20 08| - 15
141 | (2)] Habilla cruda 11.0| 340 | 23.1] 1.4] 61,0|] 6,6] 2.6 | 141 | 343 | 4.3] .01 32 20| 2 2
132 | (1)] Habilla tostada 7.1 ] 4358 26.1| 1.2 64.1] 6.1] 2.5 | 166 | 288 | 7.1] .0l 27 14| 2.5 -
143 | (1)] Habichuela o haba payar chica 59.7| 152 | 10.6 | .5| 27.2] 3.0] 2.0 43 | 215 31] 20 63 09| - 24. 5
144 | (2)] Lenteja amarilla 13.1 | 337 ] 2.9 .9| 62.3] 4.2] 1.8 B2 | 320 | 6.8] .05 | .35 14 Iji -
148 Lenteja verde 14.1 ] 332]21,9] .9] 6L,2] 4.4] 19 80 | 313 7.3] .08 32 16| 20 -

1UO0




COM POSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE
"' | NOMBRE DEL ALIMENTO bl el Aciz0
HUMEDAD | CALORIAS | MOTEINA | ETERCO m)t_ul FiIaaA | CENIZA CALCIO | FOSFORO | WIERRO |CAMOTEND | TiAMINA |WBOFLAY, | MIACINA | ASCORBICO
Y (3 C} - [N v T - .g- . ~ - ™a. me.
(2) |Lenteja negra 12.9 | 336 [22.0] .8 ]| 6L4] 4.7] 2.0 o1 | 278 | 6.6 .04 | .61 J16 | 2.06] - 1
(1) |Lentejon 1.1 | 330 | 26.0 | 1, 1| 56, X |l N 103 | 362 8,80 | .01 | .54 | .18 L26| -
(2) |Manf crudo B.4 | 552 | 20,6 |46.3]| 15.1] 1.7 | 2.6 70 | 417 | 2.2 .02 | .65 16 |13, 35| -
(5) |Manf tostado 1.8 | 579 .9|48.5]| 16.3 | 2.3 | 2.5 67 | 463 ] 2.6 | .00 | .17 | .14 [J4.00] -
1 ya ' 353 | 27.0 |23.0| 38.2| 4.8 | 5. 196 | 915 |10, 5 A HE AR ERLR AR
1) |Tefrosia tierna 2.0 | I51 [12.4 | 2.3 2l.8] 5.1 | 1.5 141 | 145 | 7.4 | .6C| 54 | 44| 1 18] 26
eirosia seca 4.0 | 400 | 39.9 |14.3| 37.1 | 12,3 | 4.7 407 | 70! | G. 6 02| .68 | .21 | 8.78] -
SEMILLAS
3) |Ajonjoll 5. 1 [17.4 |57.1] 15,5 | 3.2 | 4.9 J. 471 | 651 | €.9 34| .75 22 | 4.93] -
1) |Cacao morado 2.4 | 447 |13.2 |44.9| 36.3| 8.9 ] 3.2 70 | 516 | 2.4 05| .20 19 | 1,69] -
1) |Cacao pajarito 1.6 | 450 |14.4 |44.0| 36.1 | 13.3 | 3.0 B9 | 497 | 4.5 .04 .17 "2l | 1 40| -
1) |Café caracolillo (crudo) 10.2 | 376 |12.8 | 7.4 66.3|30.0] 3.3 144 | 207 |15.7 JOL] .22 <20 ] 2.36% -
{1) |Caie caracolillo (tostado) "6 | 452 |15.6 |17.3] 62,1 |20.4 | 4.4 115 | 166 | 9.9 o1 | - .50 |33.37] -
Caié corriente (tostado) 1.1 | 440 |14.7 |17.1] 62,8 20,6 | 4.3 138 | 222 |11.8 04| .04 | .23 |3L.61] -
Caié corriente pilado seco (crudo) 10.6 | 382 |11.1 | 0.2| 65.5]28.4] 3.6 | 150 | 170 [26.1 | - - - |68 -
5) %ﬂmﬁgnmm seco con céscara(tost) 1.9 441 [11.4 |14.6| 68,7 30.1| 3.4 129 180 [13.9 .03 - .10 |27.80] -
75 | Tgamino seco con CAscaralcrud 11, 4 4 |10.2 | 5.2] 70.1[37.2 | 3.1 2 188 |37.5 - - - 1.65] -
1) |Semillas de zapallo 6.3 | 560 | 33.9|51.9| 4.2] 2.1]3.7 25 |L004] 8.9 ] .00| .27 | .08 6.22] -
2) |Semillas de zambo (crudas) 6.0 | 573 |29.2 | 63.1] 6.7] 1.7]5.0 o1 | o81]15.5 ] .03 .25 | .15 | 3.30] -
1) |Semillas de tostadas) 2,3 | 600 |28, 656, 4] 7.1] 2,1]15,6 92 |1.392]1L6 | 03] .07 | .09 2.0 -
ESPECIAS
2) |Achiote 10.1 | 373 |11.4 | 7.5| 66.6] 28.7| 4.4 | 213 338 | 1.0 .33] .06 | .05] 2.19] -
2) |Albahaca 87.5 42 | 4.3 | L.6] 5.2] 1.3 | L4 248 85| 2.0 | 5.70] .03 | .24 .95/ 18.2!
1) |Comino 1.6 | 370 | 18,0 | 1,8 5.2 | 22.5| 7.4 [1.098 | 506 |58.3 .04| .61 .33 | 4.87 -
1) |Molle 12.3 | 366 | 6.9 | 16.6| 59.0] 28,1 | 5.2 410 233 |s9.0 | .17] .05 | .40] 1.01] -
1) |Orégano de castilla 9.8 | 294 |10.4 | 4.3| 65.1] 9,0[10.4 [l.573 | 261 |20.6 | 1.82]| .12 61| 5.2 -
1) |Pimienta 14,2 | 365 |11.3 | 9.6 60.4] 11,5 | 4.5 393 | 160 |27.0 | .84| .08 | .32| 5.5 -
|
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COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE

wumEno Yot por CARBOHIORATOS g

ORDE N NOMBRE DEL ALIMENTO HUMEDAD | cALO@IAY |PRoT v | ETERED | ToTALEs| Fimaa | CENIZA CALCID | FOSFORD | WIERRO |CAROTENO | TIAMINA | RIBOFLAK [ MIACINA | pCORMCO |

- L2 . S . ° "a "y -y ~y. "y ~. ma. ", ]

VERDURAS

171 [ (3) [Acelga cruda (nojas) 1.4 | <6 2.4]. .0 . Y T I R ot 34 F.2 | 3.39] .07 = i
B AE c+1ga (trornco) 4.8 | I8 O .01 .8 .0 21 D G 04| .01 02 | .16 T
173 | (6) |Achogcha del pafe 4,3 5 il W2 4.1] .8 i 15 32 |12 47| .C4 .03 | . 43 16
17+ | (1) |AJf de Paiate 0.8 | 6% 2.8] .1 | 16.2 |3.8 | .1 14 37 % | 5.00] .12 20 |3.90 | Ot
175 | (1) |Ajf dulce 8.2 | 32 LAl ob 6,7 | 1.7 .4 13 18 B .89] .0t | .10 |L.10 76
176 1(2) [A)T gallinazo oL& | M | s.8]a1 [ILT]5.7 1.3 56 | 83 1% |5.46] .14 | 23 JL.8S | 79
i77_[(2)JAT rocoto rojo 91,0 | 3i L1 .3 | ~LT]1L1 5 o |17 5 11,351 .08 | IS JILE2 | 13
173 | (1) Al rocotc amarilio 90, o 3l a3l ek 7.5] 1L¢C 5 g 23 1 1. 9G] .04 A1 111 10
70| (1) [A T largo coloraco 80.6 | 30 .6 | .8 7.4 | 2.5 .0 15 27 | 1.0 | 2.59] .08 27 |1.75 | 120
1°0_|(3) |Af una c= pava 70.2 | 96 .203.8 | 15.7 | 9.6 [.L.1 20 78 | Lo 95| .24 | .16 |1 46 | 109
121 |(2) [Ajo 67.1 | 121 2.9] .1 |20.2] .9 i 20 70 5 .00| .14 .05 | & 17
15z | (1) [Apio (hojas) B7.1 | 39 3.4] .1 G.9011.2 |1.9 [243 | 15 |2.9 | 2.13] .09 | .26 ] .84 72
133 |(1) |Apio (tronco) 92. 17 | L Seo L0 | .8 32 | 44 |11 €9 .02 | .12 | .36 | 14
184 | (1) |[Asnayuyo 70.4| 62 | 1L1]L.5 8.2l 8.1 LB &51 96 | 5.2 |15.04] .28 | .75 |1.90 | 175
168 ) [Berenjena 80.0 | 271 .0] .2 3.8] 1.4 .5 12 26 6 | 04| .03 | .03 ]|.96 3
186 | (3) |Berro (hojas) 89.7 | 30 4,4 .6 R0 8 s 185 34 | 2.7 | 65.38] .19 .26 1,17 | 14l
18 3) | Bledo 81,1 5 5.4]1.0 9.7 1.7 [2.8 535 | 111 [12.7 | 8.983] .05 .41 |1.74 | 102
168 | (1) | Brocoll 85.5 | 44 6.0] .7 R R 89 | 108 .2 | 1.63] .19 .16 |1.23 | o1

189 | (1) [Zapallo (castellano) 90.4 | 31 4] -4 8.3] .8 .8 12 | 13 .6 .27] .08 | .02 ].43 | 190 |
190 [ (3) [Cebolla blanca 86.9 | 44 1.3 .2 1 3Lt ] 1O .5 26 | 44 R ,05] .05 | .04 | .40 | 17
191 [ (1) [Cebolla colorada 85.3 | 54 2.0] .4 JILt] .8 . 6 20 | 48 .6 L01| .05 | .02 | .38 a
192 [(1) [Cebolla peria 82.3 | 66 B X P60 .7 .4 27 | 16 .4 .01] .04 | .02].28 ] 10
183 | (2) [Cebolla puerro B1.6 | 68 L1l v Al L3 . 6 34 ] 50 | 1,2 ,03] .07 | .04].50 ] 14
194 | (4) [Cebolla paitens 85.7 | 52 .2| .1 | 12.6] .6 .4 20 | 29 .5 5 .03 | .03 .22 6
185_|(3) |Cebolla (hojas) 61.6 | 30 .6 .5 5.6] 1.3 | .7 51 | 47 | 3.5 | 2.12| .06 | .00 ] .61 35
[ 186 % ) |Cidrayota 86.8 | 44 LBl ok | 10.8] .8 [ kb 28 | 80 .8 .03] .02 | .03 | .68 | 16
(197 ) [Col de bruselas 87.0 | 36 3.6] .2 .51 L4 [LO 41 ] 7 | 1.9 .52] .08 | .11 | .84 | 120
{1198 (1) |Col coraz6n 89.5| 33 2.9] .2 6.7] L2 o2 42 | 52 .3 . 58] .12 .07 | .46 | 115
188 | (1) |Col chaucha DT M| 3] S| &T] 8 [ .8 36 | 45 .8 | .39] .10 | .06 [1.04 | 61

—
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COMPOSICION DE LOS ALIMENTQS BCUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROYECHABLE
NUMERO | NUNSRO exTRacTe]_CARBOHIBRATOS ACIDO
n?n — '“ng DEL AL'“‘“O HUMEDAD | CALORIAS [PROTEMA | ETERMS | TOTALES FIRRA CENIZA CALCY) |FESFOR0 | WIEWRD |CAROTENO | TIAMINA [RIBOFLAY | MIACINA ASCORMCC
[ . . » .- ~a ~y "ne. ) g mg. "
200 [(2) | Col quintal 9.4 | 32 | 1L.3].2 |18 .9 .5 28 | 37 7| .05]|.05 | .04 | .26 48
201 | (6) | Col verde 9.8 | 26 L3231 I 163 .8 .5 28 | 33 L0 | .00 ].07 | .03 | .24 35
202 [(1) | Col de monte .1 | 40 401 .8 [6.6 [ 2.2 | 1.5 | 264 | a4 .1]0.26 | . .18 | 1.26| 170
203 | (1) | Col 92.4 | 25 L6 .3 [5.2 . 8 .5 32 | 30 [2.4| .08 |.04 | .03 | .34 3B
204 | (1) | Col crispa 87.0 | 40 3.6 .6 |7.3 | .4 | 1.6 | 370 | 78 | 2.8 [ 3.63 | .11 .23 | I, 46] 194 |
205 |T1) [ Col var borransa 1] A4 | L2] .9 |5 S 81 ST 1 34 [3.0] .001.08 1 . .30] 35 |
206 _|(1) | Col var glorienknizen p35.2 133 | LI[ .2 |80 . .5 3 120 [ L4 . IT[.06 | .03 ] .31 40
207 [(57 | Col morada 50.71 30 | L7 .T 1%.0 1 .51 .5 32 1 33 T 1 .00 1.0T .51 .58
208 |(7) | Col de seda 92.4 | 25 .L3]|.1 |65.8 ot .4 25 | 23 .6 .06 ].07 | .03 | .29
209 [(5) | Coliflor aL. 5 2.6] .2 | 5.1 LRl <Y 27 | 50 1.2 | .06 ].08 | .08 | .58
210 _|(2) | Culantro 86.7 | 40 [ 4.5] .7 [6.6 | 1.4 | 1.5 67 | 83 [3.916.99 .23 | .38 | 2.
211 |(1) | Calabaza (de Guayaquil) 96,5 | 16 s 5.1 «9 J%) .9 R 18 12 .5 | .10} .00 . 01
212 |(2) | Espinaca 83.0 | 20 [ L8] .4 |36 .6 50 |26 [3.5 (3.0l |02 | .14
213_|(1) | Espinaca (de Guayaquil) 86.8 | 4l 3.6 [LL1 [6.4 | L5 [21 | 331 | 97 | 2.7 6.84 .01 | .19
214 |(2) | Guacamullo 90.1 | 31 2.5] .8 | 5.1 T. 1.5 | 543 | 52 | 6.6 | 3.26 | .08 | .20
215 | (1) | Jitomate 93.4 | 24 221 .3 1853 .9 . 4 23 | 29 1.2 | .45[.03 | .06
216 _[(3) | Lechuga 96.6 | 11 .71 .2 |33 .6 8 19 | 23 .6 | .16 |.06 | .03
217_|(1) | Techuga crespa 95.8 | 14 BT 180 [~ 81 .5 | 34| %8 | .8] .15 .07 1.05]
218 |(I) | Lechuga de seda 95,9 | 12 Yo | od 1803 .6 . 4 39 | 40 1L3] AST1.00 | .01
218 [(5) | Nabo 0jas) 90.1 | 28 4.0 .4 | 4.1 .8 | 1.4 | 239 | 65 | 3.1 | 4.63 .13 , 31
220 |(1) | Nabo silvestre 91, 6 8 2,01 .9 [ 4.3 | 1.0 | 1.2 | 205 | 35 .4 |3.21 |.01 | .11
) | Paico 85.1 | 44 4.6 .8 | 7.4 | 1.8 | 2.1 366 | 60 | 8.3 |6.53 .08 | .37
{3) | Palmito (tronco) oL, 24 4.1] .6 | 2.6 .71 L0 81 | 100 L8] .12([.04 | .13
(3) | Perejil 80.5 | 63 3.3 1.0 [13,1 1.8 12,1 1256 [105 ! 7.8 ] 7.86 | .15 | .47 |
224 |(4) | Pimiento 81.9 | 29 L0 ] 4 )&N | ES . 4 13 | 27 | .7 1.36] .03 | .08
225 |(1) | Rabano blanco 95.6 | 15 O] e Tl .5 . 5 25 | 19 1.2 .01 .02 [ .00
226 |(2) | Rabano rojo (con cascara) 83,5 23 % 5.2 .8 S 28 37 1.3 .03 | .02 .02
227 |{1) | Rabano rojo (pelado) 93.0 | 25 .51.1 |59 o R 26 | 47 | 1.O| .01 ].02 | .02
228 [(2) | Rabano (hojas) 85.5 | 47 | 2,8 .5 [10,0 [ 1.3 | 1.2 | 239 | 45 | 2.8 13.76 | .14 .26
229 [(6) | Remoiacha cruda 88, 4 41 he o) &k 9.5 . 9 25 14 36 .9 .01 ] .01 .03
230 [{1) [Remolacha (hojas) 88.4 | 34 3.41.5 L1118 139 | 56 |2, 813,741 .03

—
LS




COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE
..a—“ ? ExTaAcTg]  CARBOHMRATOS ACIDO
ORPEN "m uL ‘L|“!'T° HUMEDAS | CALORMS | PROTEINA| ETERRS | TOTALES | FISRA | CENIZA CALCIO | FOSFORD | MIERRE |CAROTEND | TIAMINA |RIBOFLAV.| NIACINA | ASCORBILO
- . - a 9. - ma "y mg. "y mg. -y ETY e
231 [(8) | Tomate rinén 92.81 32 | Lo] .8 | S:1 )] Lo | .6 10 | 28 .7 | .00 .08 | .04 | .72] 32
232 | (4) | Vainita cruda o1.3 ] 33 | 2.0 .3 | 5.8 | 1.4 | .6 | 52 | 49 |1.1] .60]1.07 | .11 ] .88 15
233 | (1) | Valnita de manteguilla 86.5 | 30 | 3.6 .4 | 5.8 | 1.8 | .7 63 | 68 | 1.3 | .25 | .20 | .11 | L.2I] 25
234 | (1) | Vainita (verdura de Guayaquil) 80.0 | 35 | 3.1 .4 | 6.8 ] 2.0 | . 56 | 69 .2 | .95 ].00 | .09 | .:I| 18
235 |(1) | Zambo tierno, pequenc 92.7 | 24 1] o} 2 .4 | 12 | 4l "2 | .00 |.06 | .04 | .68| 46
236_| (1) | Zambo tierno, grance 94.5 | 19 < 3 S &1 .5 o 24 | 13 = SRR Y B . 26| 18
237 |(1) | Zambo maduro 91.4 | a3l et ] o8 <Ol .8 .4 | 21 [§ .5 | .00 | .0l 0 T
L;ﬂ't T) | Zambo chino 97.8 ST,y [ LYl b 23 | I F ¢ [ 511 co51.09 1 011 411 13
ED Zanahoria amarilla crucs 88,4 | 42 ot | o2 Ll 1 o] % 30 | 30 8 |1.28].05 | .03 | .53] 6
230_|(3) | Zapallo tierno 86.5 | 36 Tk {5t B 1 .4 13 | 22 1| .46 .08 | .02 | 31| 24
241 Zapallo semi-maduro 88.0 | 37 B 1 o3 8.6 %1 .9 16 | 17 .8 | 1.42|.06 | .03 | .60] 14
242 | (5) | Zapallo maduro 86.5 | 46 BT .3 L ED . cuul oS 15 | 20 | 1.3 | 1.15 | .04 | .03 | .62] 15
ERUTAS
243 | (3) | Aguacate (costa) 83.8 | 96 | L3 8.5 $8] 15| .6 13 | 42 .1 | .14 | .02 | .10 | 1.90{ 16
244 5 Kgunute (sierra) 74.2 | 173 | L4 7.5 6,1 1.6 .8 13 47 o .18 | .06 .08 1. 40 8
245 | (1) | Albaricoque 83.7 | 57 Bl .8 3631 L0 ] .8 32 | 36 LS | SRkl .08 (i.08 | <t X
246_|(4) | Babaco 93,2 | 23 s B 5.4 | .5 | .4 11 | 14 .4] .07].02 | .08 | 1.00] 28
247 [(3) | Caimito B4.3 | 61 DILS T8 1T 113 .4 20 | 16 .5] .01 |.05 | .02 | 1.21] 10 ]
248 | (3) | Capulf 76.0 | 84 | 1.3 | .2 [217] L0 ]| .8 28 | 35 .2 | .32 .03 | .04 | 1.37] 26
240 |(3) | Ciruela hobo 82.6 | 61 .8 ] .1 116.0 | .2 o5 11 | 35 4| .00 .08 | .02 | .83 31
250 |(4) | Claudia amarilla 85.8 | 51 813 1381 51 .3 T [ 17 .5 | .14 | .02 | .02 | .38] ®
251_|(1) | Claudia morada 87.1 | 47 B 13 1AET] <5 | 53 10 | 12 .3 | .12 ] .02 | .03 | .40] 10
252 | (1) | Claudia remoiacha 86.4 | 50 4] e8 T8:71 51 .3 6 | 13 .6 | .08].03 | .02 .38] 2
253 |(2) | Claudia rosada 85.5 | 51 61 .1 11581 ;41 .3 8 | 18 8| .12 | .02 | .02 | .37 10
254 | (1) | Claudia saxuma 85,8 | 51 81 .3 liel 471 3 6 | 15 8] L0t] .08 | 08 &l 7
255 |(2) | Coco grande 50,9 | 328 | 3,7 (3.1 | 13.6] 6.3 | .7 13 | 64 | 1.6| .00] .03 | .01 .53 3
256 | (1) | Coco chileno (chico) 12.0 | 621 | 7.11065.6 | 13.6] 5.9 | .8 32 | 176 | 5.3] .00 .26 | .05 | .38 ©
257 | (1) | Coco (céscara de) 85.7 | 54 L1112 1113} L9 By 21 34 .4] .83] .05 .25 ] 1..12] 51
258_|(3) | Chigualcén (pulpa) 9.1 | 31 121 .21 ¢9] 1.3 ] .6 14 | 27 8| .13 | .02 | .04 | I.34] 46
259 |(2) | Chigualcan (pulpa y semilla) 3 R4.8 | 64 | 2.9 3.1] 8.0] 2.6 | 1.2 50 | ol .89 .03| .09 | .04 | 1.18] 18
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COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

| CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROYECHABLE
NUME RO | NUMERD CARBOMIDRATOS
Q.H n NOMBRE DEL AL'"!NTO HUMEDAD | CALORIAS | PROTEWNA ‘:;au ToraLes | FamA | cewiza | CALCID [FOSFORD | MIERRD [CAROTEND [ TIAMINA [RIBOFLAV| NIACINA n:::w
. .. [N . 9 ¥ me- mg. me. my. "y "y me. CTH
260 | (3) |Chirimoya 73.2 | 85 14 .2 | 24.5] L3 P 25 31 .8 | .05 | .10 14 | .94
261 | (2) |Chirimoya de Guayaquil 80.4 | 73 | 1.2 |1.0 | 16,8 2.4 | .6 | 30 42 | .4 | .14 | .00 | .11 | .72
262 | (4) |Durazno 79.7] 1 | .7 | .3 |18,86] .7 .5 | & | 25 | .6 f1.10 | .08 | .04].33
263 | (4) |Frutilla 89,0 | 39 2l .3 9.6 | 1.4 .4 26 28 1.5 .03 | .02 ,03 | ,57
264 | (2) |Fruta del pan 68.5 | 132 4.4 (2.3 23,9 1.3 8 28 86 % ,02 | ,15 L,05 {1, 72
265 | (1) |Guaba machetona 84.8 | 54 9] .1 14.0f .8 .2 | 10 - S | .00 ] .04 .03 | .57
266 | (1) |Guaba mishma 85.2 | 53 A8 ) [ o i3 3 i0 ] | .00 ] .04 | .03] .42
267 | (3) | Granadilla 76.3| 96 | 2.6 [3.1 | 17.0] 4.7 ] 1.0 |12 [ .8 1 .02 1 .00 | .06 LS5
268 | (6) |Guanabana 83.4| 58 WEEY BRI IEX .7 | 28 26 L 02 ] 0% |. J08] <83
269 | (6) [Guayaba 83. 1] 60 .81 .5 ]i4.8] 48] .8 [15 21 5 | .14 |1.,03 | ,03[1.04
270 | (5) [Guaytambo 85,5 ] 59 .8 1 .2 115.3] .8 . 4 B 23 .6 | .02 .03 | .03].32
[ 271 [ (1) [Grosella 92,4 ] 31 i ED 861 % s 113 20 |13 | .03] .01 .01] .38
272 | (4) [Higo 86,9 | 46 1.7 ] .3 ] 10.5] 2.4 .6 | 61 34 |10 | .38 .06 | .05] .41
273 | (1) [Hualicén 84.3 | 57 .7 ] .3 |14.4] 3.9 .3 | 58 22 .5 ] .00 ] .01 ] .02].15
274 [ (3) |Lima dulce g1, 6 | 23 i8] ¢k Telil Lk .3 1186 18 731 00] 08 ] J0%] R0
275 [ (2) |Limén real 82,8] 19 S 6.4] .0 i 121 12 .41 .00 1 .08 .81].23
276 | (4) | Limén sitil 89.8 | 28 531 ¢} 8:8:1 3 = = B 14 N J00) R 7 R N R
277 | (1) |Luma 63.7[128 [2.8 | .2 | 32.6 YK 26 S JL2s ] .01 ] .01]L36
278 | (3) |[Mamey 57.9 | 152 .9 | .8 | 39.6] 2.0 .8 | 48 81 [2.2 [1.07] .00 | .01 ]2.42] 21
279 | (3) [Mandarina 88.2 | 32 8 o1 1:30:91 4 .3 | 27 16 .3 ] .05] .08 ] .02].34] 49
280 | (1) [Mango blanco 82.4 | 64 31 .4 ]16,5] 8] .4 118 7 | .5 |1.54 | .01 | .03].24]| 32
281 | (2) | Mango de comer 83,0 | 61 o821 % N AST] ¥ o 12T g .3 | .89 | .02 ] ,03].44]| 24
282 1) [Mango de cu B6.4| 48 .3 .1 ] 13.0 .8 N 13 7 . 8 .67 | .01 .03 ] .26 34
283 | (4) [Mango de chupar 80.3 | 11 41 .2 [188] .3] .3 113 11 | .7 |[1.81 | .03 | .04 .44] 10 |
284 | (1) [Mango de manzana 84.2 | 57 31 3 11491 &1 .3 118 10 | .5 |1.52 | .02 | .03 28] 17 |
285 de 88.6 | 41 .2 1 110,89 .3 o2 9 12 | % S B! .02 ] .28 18
286 | (2) | Manzana azotada 84.8| 54 3 .0 | 14.7] LO 4 2 11 .4 .00 | .01 ,01] .18 23
287 | (2) [Manzana emilia 84.2 | 57 3] .31181] 9] .2 ] 3 I3 | 8| .18 .01 | O] .17 9
| 288 ) | Manzana pasposa 81.4]| 67 .4 | .1.]1178] .2 s 2 5 17 .5 ] .09 | .02 L.01] .21 24
289 | (2) [Manzana silvestre 72,0 | 98 .B N 26.4] 3.0 .6 50 651 | 1.5 |1,16 | .02 L02] .49 | 131
290 | (4 80,5 10 S 1 .4 1181 3] .8 8 30 |12 | .13] .02 | .ol .24] 19
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COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE
NUMERD | NUNERO CARROKIDAATOS
g gy NOMBRE DEL ALIMENTO HunEdas | caLoms |pRoTEma ‘::::. Tornes | riona | comiza | caucio |rosvoms | werno |camoreso | miamma | mmeriav. | macia n:::to
9 [ 3 e [ X . 9 L B mg mg. ~mg, ~my. - e "y
201 | (2) [Melén 92.8 | 25 801 22 6.3| .6 | .4 | 14 20 4| .o0].02 | .o0].63| 21
202 | (2) |Mirabel 88, 0 | 40 .5 | .4 e8] .1 .¢ 111 16 .5| .22].02 | .03].38 | 11
3 | (3) |[Mora de castilia 3.2 158 | 1.4 | .7 | 13253 .5 | 38 | 40 | 22| .,03].01 | .03/.58 | 17
(284 | (3) [Mora silvestre 87.6 | 50 | 1.2 |1.5 | 90.2| 46| .5 | 3a | 32 |2 1] .031.02 | .05/.45 | 30
205 | (1) |Mora zarzamora 79.4 ] 73 12,1 | .6 (17,1 1.6 | .9 | 85 | 62 7| .07 .04 | .06 [1,08 1
206 | (4) |Mortino 80.0 | 75 Al Zel 3 1 30 138 0] .06|.01 | .02].56 | 11
297 | (1) |Mot ilén 830150 | .2 | .1 |15.1] .7 .6 | 20 | 36 | 3.6] .15].01 | .031.80 | 11
(298 | (4) |Naranja agria 87.7 | 36 B 1.5 LELo) 21 23 |28 ]38 .11 .02] .01 | .02].15] 52
208 | (5) |Naranja dulce (jugo) 88,8 | 30 % | o) AaAl 11 %15 17 5| .00].05 | .01].17 | 63
300 | (3) |Naranja dulce y pulpa) 86,6 | 36 O 1.0 110 .81 .4°]:38:1.28 6| .02 .07 | .02 |.26 | 57
301 | (1) |Nar m_%m% 89.6 | 36 | .7 | .2 | 8.9] .4 .6 7 {30 | .4 .21] .04 | .03 [L.87 | 47 |
wrw&u = dulce (jugo) 87.7 | 43 B 1<% YT %1 .8 | 10 10 | 1.O| .13 | .04 | .04 |I.51 | 57
303 | (3) |N: !Em———fa dulce ELEE% pulpa) 87.0| 45 | L1 | .2 |13.0] 40| .7 | 1 41 6] .16 | .07 | .04 [1.54 | 48
304 _|(2) |Nfspero 83,01 86 | .4 | .2 [15.2] Lol .8 |17 |1 .6 | .14 .01 | .02].25] 14
305 Pay 89,7 | 36 o8 -l ) 831 71 4 1 88 11 .5] .16 ] .02 | .03 | .32 | 63
306 _| (1) |Pepino de sal (Guayaquil) s lls L2 13 2.3] .7 ]| .6 | 56 | 49 [2,2| .00] .03 | .01].94 ] 1!
307 _| (1) |Pepino redondo 81.0 | 68 % 1l L8t 3 7 9 9| .19] .06 | .04 .33 ]| 82
308 | (2) |Pepino largo 61.6 | 290 .6 | .1 7 W T 8 | 14 5| .20] .04 | .03 |.37 ] 45
309 ﬂ"'FgTEToJ 95.8 | 14 Sl T 28] ¥ ¢ ¥ | 71 .211.02 | .03 ].22 | 11
310 1 geradeamcar 83.0 | 61 @ B | 16.5] 1.5 .2 7 2 .4 .02 | .02 JU1.1 21 10
311 | (1) |Pera blanca (pelada) 85.5 | 52 .5 | .1 118.9] L2 L2 7 8 .3] .o1]|.01 | .02].57 B
312 |(1) |Pera blanca (con cascara) 86,1 | 50 1.2 1101 581 23 5 | 14 | 4.9 | .03| .02 | .02 ].57 1
313 [(1) [Pera ciruela 81,1 | 67 & 1 Y1881 23 6 | 17 .4] .02].02 | .02 ].32] 12
314 |(1) |Pera chirimoya 89.2 | 38 3.1.0 {081 L3 1] .2 6 | 18 41 .05] .02 | .02].34] 10 |
315 |(2) |Pera de manteca 82.8 | 61 . 4 .1 16.4 ] 2.1 <3 7 14 + 3 ,02] .02 .02 ]| .57 S
316 _[(4) |Pera del pafs 82.1 | 64 w3 13- el 81 %8 8 | 14 5] .08].01 | .02].35] 13
317 |(2) |Pera uvilla 84,2 | 57 3 Ll [T LS 33 7 | 10 4] ,08]1 .01 | .01 1,833 5
318 [(8) [Pina B8 1 061.] .4 1. [}el .51 .3 1 14 7 5] .03] .06 | .02].19 | 47
310_|(2) |Platano barraganete (verde) 56,1 |1567 | 1.0 | .2 | 42.1]| .4 ]| .6 4 | 20 | L,o| 1.81| .06 | .06 | .43 | 26
L_32(‘) (1) |Pldtano barraganete (maduro) 60,2 | 142 .8 .4 37.9 .4 ot 13 26 %18 | 0B .05 | .80 20

—
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COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROYECHABLE 7
‘ NUME PO | NrwERC s CABROHIDRATPS acme |
&‘l l’?‘ m“‘ uL AL'.E”TO NUMEBGS | CALOTIAS | PROTEINA| ETERSD | TOTALES] FaRA CEN'IA CALRIO | 208000 | WEEPT [~ap0TEN0 | TiatunA | PROrLAY | NIACIMA JASIORALCD
7 N v - ° 9 my ma ~a | me mg ol o~
321 |(1) | Platano dominico (verde) 55. 4| 150 | 1.3 3 |42.3]| .4 ] 7 36 | 1.6 |106 | .04 | 04 44| 25
322 |{ 2) | Platano dominico (maduro) 60 3] 142 | 1.1 3 |37 .4 i3 3 28 .8 |1.42 | .05 | 02 | .51] 24 |
323 |(1) | Platano harton (verae) 50 7] 143 | 1.1 | .2 |38.3 3 5 27 | 2.0 |1.50 04 | 02 52| 30
324_|( 3) | Platano maqueno 54.6] 126 | L2 S 1o ] 4.1 .7 6 25 | .7 |1.07 | .05 | 04 | .63| 23
3256 (1) atano blanco limefio 0] 8l . B 2 T O 4 .6 10 16 9 14 .03 02 .66 8
326 |(2) | Platano orito macuro £8.6] 111 | 1 2 5 120.2 | .6 5 . 21 & 30 | .02 | .03 57| 16
3 (1) | Platano otavo 56.1] 120 | 1.1 | .1 |32.1] .4 | .6 9 18 | 1.1 [2.05 | .04 | 03 87| 28
328 |(5 ) | Platano rosado 3.1] 95 | 1.1 2 |24 0 4 R 12 . Bl % a8 | .02 | .03 54| O
320 [{1) | Platano rosado blanco ~94.8] 80 | 1.1 | .2 |23.3| .4 [ 12 16 |20 73 02 02 48| 7
30 ) | Platano de seda (verde!) 68, 110 1.3 .1 ]128.1 .4 .8 10 45 1.6 56 04 02 54| 26
‘ (1) | Plitano de seda (maduro) 72.9] 66 | 1.2 | .3 |24.8] .3 . 13 19 7 22 02 02 .80 13
[332 (1) | Plétano de seda (deshicratado) 19.0] 260 | 3.3 [1.2 |[74.7 |10 |18 7 64 |8 6 3l 02 21 | 1.60] -
338 [(4) dia 83.3| 24 s 3 R S 1 2 7 12 5 07 | .02 | .02 17| 8
| 333 _|{3) [ Zapote 86.6] 48 | .7 | .2 |12.1 7 .4 19 26 4 )] 0a | .04 | .27] 12 |
[335_|(3) | Tamarindo 20.6/249 | 1.8 | .8 |655 3.3 [22 83 | 119 | 9.0 01 4l 19 | 1.35] 10 |
[336_|(1) | Taxo 80.7]| 36 8 31 &% 1 B 3 21 8 (207 | .00 | .06 |2 99| 52 |
337 _(2) | Taxo silvestre 89.1] 37 [ L1 ] .1 | 80 3 ] .7 17 20 117 [2 02 00 | 05 |3.44] 35
338 |(7) | Tomate de arbol 86.7| 48 | 2.0 6 |10.1 |20 .6 9 4 a 57 10 03 | 1.07] 290 |
338 |(3) | Toronja 90.4| 26 Bl Lt B8] 3 % | 20 18 3 0l D4 | .01 25| 49 |
340 |(4) | Tuna blanca 80.7] 60 | .90 | .2 |17.9 5.0 | .3 | 26 | 28 | .5 | o6 | 00 |.02 | .33] 22 |
341 [(1) | Tuna rosada 81.8] 66 | 1.0 | .4 |16.5 | 5.4 % | 20 25 4 02 00 8 T -]
342 | Uva 80.5] 7 | .5 | .5 |16.1 | 1.6 | .4 6 | 23 | 1L.2] .05 05 | .0 21| 4
343 |(3) | Uvilla 70.4] 72 | 1.3 | .3 [18.1 ]5.1 | .9 10 50 | 1.7 |2.00 | .10 D3 | 2.15]| 43
334 Ih “Achira 66. 8] 123 8 1.1 IRn3] .61 :8 | 18 63 | 1.4] .o0 | .03 ] .01 45| 1
2 ) | Camote amarillo 75. 3] 93 B k] & § iV 20 49 8] .01 | .09 | 02 62| 36
1) | Camote blanco 87.2/122 | .8 | .1 |91.0] .8 | .0 | 14 | 66 [1. 1] o1 | .13 | .02 | 60
3) | Camote morado 89.0/114 | 1.1 | .1 |28.8] 11 [10O 19 50 | 2.1 .03 ] .11 | .03 | .70] 48
3) | Camote papa 66.6/128 | 1.3 | .2 |32.1| .9 | .8 23 58 | 1.1 | .06 | .07 | .04 | .93| 48 :




COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE
" [0%|  NOMBRE DEL ALIMENTO ey Mo A0
QuUDRN W ey NOMEDAD | CALORIAS [ PROTEINA | ATERED | TOTALES| wBmA | CEMIZA CALCIO | FOSFORD | WIERRD |CAROTEND | TIAMING |RIBOFLAY | MIACINA [A6L0RGIC0
[} 3 R [N s B e ~ ma. mg. ™5 "y, mg ™y,
349 |(1) [Jicama 82.2 | 67 J 1 .8 18] .6 6 15 41 6 | .26 | .c2 |.02 |146] 25
3 elloco B W11 1.3 L] .3 .6 B 38 | 0l | 06 03 | .C3] 24
351 |(1) |[Name 72.8 | 104 | 1.2 | .1 | 24.8] .7 | L1 ] 37 22 | Lo | .o1] .12 |.03 36] 12
352 (1) |Oca fresca 82.4 | 67 0 1 .0 | 18,11 .5 .8 5 39 9 | .02] .07 | .03 42| 31
353 g: Oca_asoleada 66.0 | 128 | 1.1 | .1 | 30.8]1L0 | L1 7 64 | 1.3 ,05] .09 | .06 |1 03] 33
354 |(3 ) |Papa bastidas 73.2 | 101 | 1.8 | .0 | 23.9] .5 | L1 5 65 | 1.2 | .02| .06 | .03 |2.67] 33
355 |(1 blanca 80.1 | 72 | 3.4 | .1 |15 4] .5 | L0 8 99 | 2.6 | .01 | 15 | .02 |2 35] 11
356 |(2 ) |Papa curipamba B0.0 | 74 | 2.2 0 | 16.9] .4 .9 8 30 | 2.1 1] .08 | .02 |1 90| 24
357 [(1 chaucha 78.7] 80 | 2.0 | .1 | 18.4] .6 .8 11 80 12.0] .0L] .11 .03 |2 38] 32
358 [(3) |Papa chola 76.2 | 89 [2.4 | .0 | 20.4] .4 | 10O 6 40 1L.0] .04] 10 | .02 J3.86] 18
350 |( 1) |Papa flora pintada 72.0 | 104 | 1.4 0 | 24.8] .6 .9 3 67 1,2 02] .00 | .02 | 2.62] 27
360 |{ 1) |Papa furore 7M.6] 65 | 1.8 | .1 | 18.7] .4 .8 G 7 .9 13 | .08 02 | 2.73] 29
361 |(1) |Papa lzona 68.9 | 120 [ 2.0 0 | 28.3] .6 . 8 3 36 | .6 00| .08 02 | 1.59] 18
362 |(1) [Papa rosada blanca 80,2 | 73 [ 2.7 | .0 | 16.3] .5 .8 | 17 36 | 2.0] .01 | .12 | 02 | 3 05 17
363 [( 1) | Papa rosada, 0jos morados 80,3 72 | 2.6 ) 16.2] .S .9 8 28 B . 01 10 .02 | 2.33] 18
364 [( 1) a 0. 81 15 1508 | .0 117,88 o8 .0 B 57 | 2.0] .04)] .04 | .03 | 1 42| 22
365 |(4 ) [Papa china 73.81 303 | 3.3 | .2 | 24.83] .5 1.0 | 35 70 12| .04] .00 | .03 | 1 26] 7 |
386 [(2) | Papa nabo il 271 .81 01 6.8/ L1 1 .6 153 | 42 | .4] .00] .03 | .02 73] 26
367 [( 1) |Yuca amarilla 64.0] 141 .9 D | 34,11 1.O 9 30 75 .5 34 06 .02 76| 56
368 _|(5) | Yuca blanca 63.1 | 146 .6 | .2 | 35.3] 1.0 .8 26 43 .3] .02] .08 | .02 . 58] 54
369 |(4) |Zanahoria blanca .10 112 | .o | .1 | 25.8] .6 9 19 55 1 1] SOV 02 | 3,67 31
CEREALES Y DERIVA DOS
370 _[(7) |Arroz de castilla 12.7| 350 | 8.7 | .7 | 76.2] .4 7 | 14 | 173 | 18] .01] 07 | .03 |2.74
[ 371 |(1) |Arroz flor 12.0 | 364 | 6.5 | .6 | 80.4] .4 .5 9 | 135 L.4] .c0| .05 04 | 1.80
372 |(1) |Arroz canilla 12.3] 363 | 6.8 B 79.5] .3 .6 15 | 154 1,5 . 00 08 | .03 | 2.34
373 [(1) |Arroz comino 12,2 362 | 8,9 | .5 | 77.8] .3 G 13 | 144 | 2.2 01| .11 03 | 2.3l
374 |(1) [Arroz chato 11.8] 364 [12.6 | 1.t | 73.8] .2 7 14 | 168 .5] .0.] .06 | .04 | 3.03] -
| 375 [(1) [Arroz chato canilla 12.1]1 867 | 7.1 [1.5 ] 76.6] .3 P 15 | 170 1.¢|] .00| .10 | .02 [2.19] -
376 |( 1) |Arroz fermentado 12,6 353 | 7.9 | .4 | 78.3] .3 .8 16 | 187 | 3.0 .00| .04 | .04 | 2.87] -
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COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORC'ON APROVECHABLE.

I
"

CARBOHIDRATOS

NOMBRE DEL ALIMENTO ancase ] cusmmn frcena] oo TomrarsT vomn ] camun | caess Jousons | unve femeramn) wuonin Jusares] uiscuns Liacmes
(] S * [ £l B "y mgy. g ™. L] mg. " mg.
377 |(1) | Arroz moreno 12.3]| 360 | 7.6 2.3] 76.5| .7 | L3 16 309 | Lo |.0l .27 | .08 | 5.00 -
378 | (1) | Arroz piedra 1.7 | 364 ] 6, .7] 16.3| .4 .6 15 150 | .9 | .01 L08 | .03 | 2,14] -
379 | (1) | Arroz rexoro 12.5 | 362 | 6.4 .5 80.2] .2 . 4 13 116 | .8 | .00 | .05 | .02 | 1.06] -
380 Avena 10.7 | 384 [12.1| 7.7 68.0] 1.7 | 1.5 | 585 348 | 4.6 | 01 .64 | .08 | .87 -
381 [(2) ] 13.4| 355 | 0.5] 5.5 70.2] 1.6 | 1.4 | 7 | 326 |35 .01 | .32 | .08 | 1.72] -
[T38Z [(2) | Cebada (cruda) 10,7 | 350 | 10,0 2.1 | 75.3/ 3.3 | L@ 37 316 | 5.6 | .00 | .35 12 |13, 88 -
383 |[(1) | Cebada (tostada) 9.4 352 | 8.0 1.9 78.0] 7.1 | 2.7 | a9 340 | 6.2 | .00 45 08 [12.61] -
384 |(1) | Cebada (tostada y molida) 7.4 362 | 0.4] 2.5] 771.9] 5.1 | 2.8 | 52 306 |10.4 | .02 | .20 08 | 9,28 - |
385 |L5) | Cebada (arroz ae) 12,3 | 344 | 0,2 ] 2.0 4.7] 2.3 | 1.8 a7 3564 | 8.5 | .01 27 10 | 8,058 - |
336 [(2) | Centeno 13.1 | 8330 | ©6.4| 1.9 | 74.0] 2.4 | 1.6 53 209 | 3.2 | .02 . fE PR S % S
2) | Chulpi (granos) 12.3 | 968 | 7.8 7.0 71.4] 2.0 | 1.5 11 325 | 3.8 | .03 | .30 | .07 | 3.8 =
358 |(1) | Granillo .1 | 361 |11.0 ]| 2.8] 70.2] 2.8 | 2.0 | 45 507 | 3.5 | .02 | .48 31 1 6,3 .
386 |(1) | Malz amarillo (iresco) .4 | 241 | 5.1 | 3.4] 49.2] 1.3 . 9 3 186 | 1.4 | .03 .25 | .04 | 1.57 2 |
300 |(4 Malz amarillo (seco) .9 | 335 | 7.9 | 4.5] 68.5] 1.6 | 1.2 ‘) 256 | 2.0 | .09 .35 | .05 | 2.00f - |
381 |(1) |Malz amarillo mishca ((resco) .5 | 287 | 5.5| 4.2] 68,7] 1.3 | L1 2 238 | 1,8 | .03 | .28 | .05 | .54 3 |
302 Maiz amarillo mishcs (seco) .5 | 933 | 6.8 | 4.1]| 69.4] 1.5 | 1.2 ] 260 | 2.4 | .03 | .34 | .05 | 2.01] -
363 [(8) | Maiz blanco de 1a sierra (5ec0) 8| 957 | 7.7 | 4.8] 73.39] 1.6 | L. 4 8 203 | 2.4 | .06 | .36 | .07 | 2.36 -
384 [(7) | Malz blanco de Domingo (seco) | 13.3 | 350 | 6.8 | 4.1 72.5] 1.4 | 1.3 | 6 | 228 | 2.5 | .22 | .83 | .07 | L.8a -
365 [(2) | Malz de 2| 350 | 7.7 4.6] 72,2] 1.6 | L3 5 283 | 1.7 | .06 .90 |.00 | 2.77 -
396 |(1) |Mafz de gallina emalteco Machachi 351 | 0.3 5.2 70,1] 2.0 | L.1 7 254 | 3.6 | .20 | .49 | .06 - -
387 [(1) | Maiz llima (seco 350 | 8.1 | 4,.6] 7.9] 1.6 | 1.2 1 233 .3 | .00 .90 | .08 | 2.24 -
308 |(1) | Vaiz tostado 377 | 6.7 | 4.8 70,11 2.8 [3.3 | © | 276 | 2.3 |.01 | .02 | .10 | 2.88 -
30 |(4) | Maiz tierno (choclo) 131 | 3.8 | 1.8] 26,6] .8 = B B 113 | .9 | .01 .16 | .08 | 1,85 10
400 [(2) |Maiz cao [ 210 | 5.4 ] 2.5] 43.2[ 1.2 |10 8 | 200 | 1.0 | .06 | .22 | .08 |LLI0| 4
401 Morocho fresco 272 | 7.4 | 3.6] 65.0] .8 | 1.0 2 245 | 2.0 |.02 | .34 | .04 | .95 2 |
402 |(6) | Morocho seco 357 | 8.9 | 4.7] 72.9] 1.4 | 1.8 | 11 205 | 2.0 | .04 | .43 | .07 | L.60| -
T) |Morocho maicena 361 | 0.2 | 51| 72,7] 1.5 | 1.3 | 20 | 308 (3.1 |.18 | .46 | .08 | I -
404 |(1) |Mo § 336 | 7.6 | 3.0] 72,8 .9 | .8 |10 |175 | L8 |01 | . .06 | LAl -
353 |14.2 | 4.1 66,2[ 3.9 |2.4 |68 | 430 [6.6 | .03 | .35 | .25 | .54 -
Trigo 354 |13.0 | 1.7| 69.6] 2.9 | .S 54 340 | 3.7 | .01 .56 | .05 | 4.98] -

-
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COM POSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APIOVEONADL;.
NUNERC CARBONIDRATES
oven | o NOMBRE DEL ALIMENTO wymeoa | caLomias [provema | Eveaco | Toraues| meea | CEwizA | CALCIO | FOSFORO | HIERRD |CAROTENO | TiAMiMA |RinoFLAK | NIACINA m‘:mu
. ) 8 o ) - 3 ~g. ™y ”y. g, "y, my. "g. "y
4015 |T "150" 12,2 | 363|118 2.1 |72,3]| 2.8| L6 54 353 | 4.0/ .01 .46 | .07 | 5.28
;‘L'E'B ) ﬁw& negra 13.8| 866 | 1L 7| LO | 7.0| 2.6 1.6 | 56 | 344 | 3.7 | .00 | 46 | .12 | 6.18] -
400 | (2) | bola 13.2 | 960 |11.3] 2.0 (7.9 3.2 | 1.6 | 56 | 344 | 4.6 | .03 | .48 | .09 | 4.21] -
30 colombiano 13.0| 364 | 6.7 3.1 | "Prf, [ 2.7] 1.6 47 354 | 4.4 .05 | .56 | .08 | 5. =
Ay fontana 12.1 | 362 |11, 4] 1.5 | 73.56] 2.7 1.5 | 48 | 3ac | 3.6 | .00 | .40 | .05 | 6.66
1 3 erro 11.3 | 368 | 11.6] 2.1 | 73. 2.9 1.3 51 204 | 3.5].05 | .57 | .08 | 4.50] -
m T 13.1 | 356 [10.0| 1.6 | 73.8| 2.8 | 1.5 | 43 | 340 | 3.2 | .01 | .38 | .05 | 5 44 _
e [(2) ] tropica as de Job" 1.2 | 371 | 13.3] 4.1 | 70,0 .5 | 1.4 al 309 | 5.0].00 | .26 | .06 | 4. 50] -
45 [ (1) [Tri sion del trigo" 13.0 | 361 [12.1 |23 |71 B| 15 | 30 | 326 | 35].00 | .00 | .01 |333 -
HARINAS
316 Almidén de yuca 15.1 | 349 | .4| .4 83.6 B 8 27 | 16 4].00 | .ol | .02 48| -
417 [ (1) [Almid6n de papa 18,8 | 333 .1]| .2 ] 80,3 1] .6 i1 34 7] .00 | .00 | .01 - -
418 [(3) |Harina de arveja 8,8| 353 [19.0] 1.9 66,6 3.5] 2.7 75 320 |17,4] .02 | .3t | .17 | 2.01] -
419 [(8) |Harina de cebada 8.1 | 268 9.0 2.7 | 19.4] 5.5 2.5 56 20! (12.5].02 | .10 | .12 | B.58] -
320 | (2) | Harina de chulpi 4,8) 391 | 8.9 9.8 ] 78.89] LB 1.6 | 22 | 30¢ | 6.8 ] 12 08 | .00 | 2.60] -
421 | (1) | Harina de chocho 3,2 | 463 |56.4025.2 | 13.0] 2,5 13 84 302 | 7.21 .95 06 02 | - -
422 [ (4) | Harina de haba 8.3 | 357 |24.6) 2.0 162.6| 1.4 2.5 £l 546 | 1.4 | .02 38 | .16 | 2.09
[~ 423 | (3) | Harina de mafz (crudo) 12.5| 360 ] 6.7 5.2 | 74.3| L1 1.3 | 13 255 | 9.71.03 | .91 | .07 | 2.17] -
24 [(3) |1 de maiz (tostado) 12,6 357 6,6, 49 [746| 1.4 1.3 6 | 268 | 3.7] .03 | .22 ] .07 | 2.35
425 | ( 1) | Harina de malz con achiole 1.0 360 | B,7] 4.6 | 74.0] 2.0 .7 | 19 208 | 6.2 ] .00 | .84 | .11 | 2.70 1
426 | (1) | Harina de mafz negro 11,94 368 | 7.4] 48 /74.4] L5115 [ 15 | 283 ] 3.0].03 | .36 | .11 | 2,67
421 ] (2) | Harina de morocho 1.6 | 363 ] 5.1 4.7 | 76, 8] L6 1.3 12 335 | 3.5 .01 .33 | .08 | 2. 28
428 | (3) | Harina de platano 18.0 | 307 ] 4.0 .5 1850.¢€ 8] 2.0 28 63 | 4.4 .19 04 | .03 | 1.00] - |
429 | (1) | Harina de pescadg 8,5| 380 [75,9] 7.3 ~ 8.9 P 540 [1.520 [34.3 02 | .08 |10.37
430 | (1) | Harina de pescado (consumo humano) | 11.2 | 370 | 83, 3 .8 L7 30 82 382 | 12,0 - , 01 .05 | 2.00
431 [(5) | Harina de trigo 13.6 | 353 | 10,5 1.3 | 74.1 = B 124 | 1.4 .03 | .15 05 | 1 33
432 | (1) | Harina de trigo nacional 13.3] 358 [ 11.4] 2.3 ] 72.6 vO 1. 4 32 8 | 1.6 | ,00 L 07 24 Gh
433 | (1) | Harina de trigo extranjera 14.5] 844 11.2] 2.4 7.4 D] 8 22 i36 | 2.0 | .00 15 | .06 | 1,43] =+ |
434 [ (1) | Harina de trigo "Comision del (ri 12,3] 358[12.6[ 1.2 73.4 281 4B 14 132 | 1.6 | .00 08 01 | 1.46
435 Harina flor enriquecid. "Cariias 12,0 | 361 | 10.8] 1.6 | 75.1 8] 204 39 213 | 3.5 |2. 24 .30 | .14 -

;



COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

e R R A I s
§ CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE
| I nuMER0 EXTRACT CARBOHIDAATOS
5 n‘t‘tl o NOMBRE DEL ALIMENTO voaoas | eaconis [pmovewal sveneo | vovaiss| wisma | Cowiza | CALCIO | FOMFORO | MIERSO |CAROTENO | TIAMIMA |RIBOFLAN] NIACINA o
| Ll - - [} o - ™ g -y "y -y -y ™g "y,
| 436 | (1)] Jora 12.3| 354 ]| 8.8 | 4.4 | 72.7| 3.0 | 1.8 | 18 | 354 | 6.2| .00 | .22 ]| .32 ] 4.99 -
' 1) | Maicena nacional 14.1| 354 .3 | .7 | 84, ;01 /-8 1 15 .1] .00 | .o8|] 03] .2 -
| IEEH L) 7.2] 370 | 8.9 |1.3 | 85.8] 1.5 | 1.8 | 40 | 126 | 4.1 .02 | .06 | .11 |'3.05 -
430 (2 ola 12.3] 366 |11.4 (1.0 | 73.7| .6 | .7 | 26 [148 | 2.3] .01 | .17 | .03 ] 1.98 -
1) | Semolina 13.4| 363 |12.8 |2.0 |[7.9] .0 | .4 | 21 87 | 3.5| .00 | .30| .14 | 2.400 -
1) | Sémola de "Caritas" 11.9| 368 | 7.0 |2.0 | 78.5| .4 | .6 8 |102 | 2.0|2.61 | .17 | .07 | - -
PANES ¥ PASTAS
1) | Aplanchados - pasta de - (al hornok B.0] 431 | 6.0 (1.6 | 75.8] .7 | .6 | 24 63 | 1.6 .11 .06 | .05 | 79| -
1) | Aplanchados de leche, panela yman{ | 16.2| 340 | 3.8 | 1.6 | 76.9] .9 | L2 24 | 147 | 6.6 .00 3.1 .13 | LAl -
4) | Arepas de maiz 35.7) 253 | 3.8 .7 | 56.8] .9 | 1.o | 18 |163 | 1.7] .02 | .17 | .06 | 1. 44
1) | Arepas de Tambillo 14.3]| 343 | 3.4 | 1.4 [ 80.0| 5.1 | .9 8 (113 | 3.8| - .16 | .06 1.08] - |
1 cochos de manteca 4.5] 410 |1L1 |10.4] 73.1] .7 | .8 | 40 | 144 | 2.9| .00 | .13 | .08 | L 4| - |
{1)] Bizcochos de manteca y mantequilla | 7.3 | 457 | 0.8 [24.2 | 56.6| .4 | 2.2 | 88 382 | 2.8] .01 | .06 .06} 1.39] -
1 dos 7.4| 376 | 5.6 | 1.8 | 63.6| 1.3 | 1.4 | 47 [182 [37.7] .02
1 24.4| 328 | 6.8 |9.0 | 66.4]| .85 | .9 | 66 | 85 | 2.8] .14
(1) Moncaibas 6.1| 463 | 6.5 p2.7 | 64, 4| .1 | .3 |30 | 67 | 1.6] .11
2) | Pambazo 22,0| 287 | 8.0 | .8 | 66,6] Lo | 1.2 | 33 165 | 4.6] .01
1) | Pan champindn 30.6| 295 10.5 |6.1 | 51,61 .5 | 1.2 | 31 J110 | 2.1] .00
17| Pan chileno 28,7 %02 |10.0 | 3.5 | 56.4| .4 | L4 | 28 [103 | 5.0] .00
)| Pan de 27,4| 260 | 0.8.] .2 | 61.2]| .5 | 1.4 | 44 122 | 5.3] .02
TJ'W?“' 32.2| 245 |10.9 | .9 | 55.6] .0 | 1.6 | 50 |165 | 2.6] .00
| Pan de dulce 25.6 9.9 |1.5 | 62,8] .6 | .8 | 34 121 | 3.0 .0
2)| Pan de leche 14.4] 342 | 7.2 |2.8 | 75.2| .6 | .0 | 36 126 | 1.6] .04
i"_"?ﬁ de leche de dulce 14.3| 330 | 5.0 |1.6 | 76.0| .9 | 1.3 | 42 J212 | 3.5] .03
(3) [ Pan de mafz 28.3| 285 | 8.0 |1.3 [ 60.8| .8 | 1.6 | 46 J169 [ 2.5] .01
)| Pan de manteca 30.2| 203 |10.2 [3.0 | 88,1| .4 | 1.5 | 34 |156 | 2.6] .00
2) ‘mant 27.6] 324 | 8,9 |7.5 | 64.8] .5 | 1.2 | 27 |100 | 1.2]| .00
3) ¥ huevo 24,3| 336 (10,2 |7.4 | 66.6| .4 | 1.5 ) 64 [114 | 2,2 .OT
181§ 247 9.6 | .7 | 64.2| .4 .8 ® |113 | 2.0| .00
20
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COMPOSICION DE 1.OS ALIMENTOS ECUATORIANOS

, ki | GONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE.
? """.“'m exTascre] _CARBOMISIATR ACIDO
QEDEN mc ul’ AL'"‘"TO NUMEDAD | CALORIAS | PROTEINA| ETEAES | TOTALES | FERA | CEMIZA CALCID | $03FQRD | WiERRD SN0 | TIAMINA [RIBOFLAY | NIACINA | ASCOLRILD
- . 9 .. . ° my mg. ny mg. . my mg- mg.
464 |(1) | Pan de malta (Vienesa) 20.7 ) 275 |9.4 | 1.7 |57.1 ] .8 |21 | @& 140 | 4.7 |.00 | .14 | .08 |1.28]| -
365 |(3) | Pan de pinilo de sal 22,0 | 309 [10.0 | 4.6 |62,1| .8 |1.3 | 3 [167 |58 |.02 |.21 |.08 [2,25] -
456 [(1 de rosas 25.0 | 310 [i0.1 | 4.9 |58.6] .6 |1. 4 | 31 110 | 2.2 |.00 | .08 | .05 | .78] -
367 [(1 de sal 3. 4] 374 10.0 |15.4 [52.4] .4 | .8 | 24 |122 | 1.8 [.02 | .12 | .06 | 166
468 [( 1) |Pan del campo 38,17 | 225 [10.2 "3 | 40,1 | 1.1 |1 7 |24 |J84 |1.5].00 | .30 10| 1,68
368 | | Pan empanada 31 1| 297 [10.3 | 7.4 |49.8]| .8 [1.4 36 | 145 | 3.6 |.02 | .14 12 | 1.84
470_[( 1) | Pan mnjerto 20,0 | 383 | 7.8 [19.3 | 51.1| .7 .9 | 20 | 124 | 2.9 |.0l | .13 | .08 | 163
47 [(2 ) | Pan inte 30.1 | 256 | 9,3 4]68.0] .8 | 2.2 | 43 | 162 | 4.0 |.00 | .12 | .08 |1 46
|[472__[(2) [ Pan mestizo 36.7 | 264 |7.] | 6.9 | 47.9| 1.1 [1.4 | 38 |144 | 7.2 |.03 | .18 08 | 1.66
3731 1) | Pan negro 38.2 | 235 | 5.8 | 1.8 | 53.9 (2.9 .8 | 22 91 | 3.8 |.00 | .01 | .06 |1.86
374 _[( 1) | Pan sandwich 3.3 281 |86 | 38547] .6 [1.3 135 98 | 2.0 |.00 | .08 | .06 | .70] -
[[475 [t 1) |Pan briolio de Guayaquil 28,3 | 286 [10.6 1.8 |58.3] 1.3 .9 59 101 7.6 | .00 . 30 n2 |1.63 -
316_[1 1) duice de Guayaquil 30.4 | 281 9,1 |2.2[51.8] .3 5 | 44 W 123 1.0 10 1o 1 .99 =
T377_|(1) [Pan mollete de Guiyaquil 25.7 | 810 1.2 | 1.8 [ 60.6] .2 8 | 15 %8 | 2.8 | .00 | .07 | .01 |1.00| -
278 |( 1) | Pan palanqueta de sal de Guayagquil 20.4 | 283 [12.2 | 2.3 | 55.2 [15.2 .9 | 44 | 123 |9.7].08 | .08 |.0Of [1.72] -
378 |( 1) | Pan de rosca de Guayaquil 1.7 | 373 12.3 | 6.7168.4] .56 | .9 | 48 | 184 | 9.6 |.07 [ .08 | .01 [4.50] -
380 (1) | Pan "Su pan ' de Guayaquil 36.8 | 268 10,0 | 2.7 [48.8] L5 .7 _| 68 %8 | 3.1 |.05 | .29 | .06 |6.64 | -
381 |(1) |Tapados de sal 30.6 | 269 |9.2 .2 | 59.0] .3 | 1.0 | 31 107 | 3.3 | .00 08 | .05 |1.32] -
482 |( 1) [Quesadillas 12.5| 406 [13.6 [11.0 |61.0| .3 | 1.0 [145 | 243 | 7.8 | .10 | .06 | .35 | .45] -
483 |1 1) |Rosquetes 6.5 :mqu. 5 | 3.6 ] 77.5] .4 | .9 | 50 197 |5.4].00 | .10 | .20 | 06| -
AZUCARES
484 |( 1) [Arrope de mora 35.3 | 250 | .1 0|64.5] .6 | .1 |13 8 | 3.5 .00 | .00 | .00 | .21} 4
485 [(1) [Azucar .01 386 | .0 |] .,2199.7] .0 | .} 11 ] .2 | .00 | .00 | .00 L
386_[(2 ) | Cana de azucar 8l.6 | 170 | .1 L L AREH 20 | 1 4 7 Shl.ar 1.0 1.0l | W3
(387 (!)%pdeaﬂademu’s 87.6 | 46 | .1 | .o]11.9] .0 | .4 |30 38 | .7].00 | .00 .01 | .15] 3
) | Mie] de abeja (liquida) 36.5| 283 | .2 | .0[632] .2 | .1 + 6 | 2.7].00 | .01 | .01 | 57| 2
Miel de abeja (solica) 32.0 | 249 | .3 ST oL 5] ] e 7 10 | 2.6 | .00 | .00 | .14 | .44] 10
490 | 1) | Nogadas de azucar 22.9 | 284 [1.0 .4175.6]1.85 | .1 18 37 11, 2(.00 . .00]. .01 | .33] -
(391 |(1) | Nogadas de raspadura 4.9 353 [1.9 .6 |o1.1 |14 [1.6 |65 [110 [ 7.9].06 | .01 42| -
452 |(4)[Panela 8.2 | 348 | .6 .2 | 90.0] .2 [1.0 | 38 57 | 5.1 | .01 | .02 | .17 | .42

»N
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COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

| CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE.

NWUMBRD |NUMERD ° CARBOMIDAATOS ACIDO
cu-u o ”um u" AL‘.!“O HUMEBAD | CALORIAS [ PROTEINA l:::l TOTALES | FIBRA CEMIZA CALCID | FOSFORD | MIERRO |CAROTENO | TIAMINA | RIBOFLAV| MIACINA AM

(3 - E 9 LS 9 mg -3 =gy, mg ™y mg. ™y mg

493 [( 1) |Socrocio 47| 360 | .5 | .3 |92.9] .0 | Ls 20 | 65 [13.8| .00 | .02 | .05 | .24| -

. GRASAS

494 [(1)|Aceite "Ales" .0] 883 | .0 [99.9 = | .0 0 1 .2] .00 | ,oo | .00 | .oO| -

405 [(1)|Cebo de res .1] 874 | 5.1 [94.6 .0 4 18 | 24 2.6| .15 | .00 | .01 | .08 -

1) [Chicharrén de res 11.0 | 715 | _"iﬂzs.z 8.1 = 1.0 §§ 1114 | 8.,2] .21 [ .00 | .03 | .381 -

(1) |Manteca "Ales" 1| 882 | .0 [99.8 Ll = .0 00 1 ol ol | .00 | OO ]| 001 =

(1) |Manteca de cerdo .1 | 901 "0 90,9 SOl = .0 00 0 .0 ] 00 { .00 ] .00 | .12] -

{ 1) [Mantequilla 13.5] 757 | .5 185,90 L0 - “ 21 31 .4 .31 .01 [ .22 .08 -

500 [(2) |Mapahuira 1.4 | 827 | 8.0 [88.2 L.0| 1.4 | 2.8 | 106 | 141 |13.4| .04 | .03 | .13 |L13| -

BEBIDAS

501 1) [Agua de tagua 97. 5 8| .1 801 1Y . .5 8 5 8] = JOL | .00 1 03] =
502 |(3) rmishqui 92.41 96| .51 .1 | 6.81 .0 . 4 3 19 | 1.56] 00 1.08:1 .01 ] » 20l 1.2

503 [(1) cha de arroz 91,5 32 . 2 R .0 17 6 .4] .00 | OO | .00 | .08 -

504 (1 nicha de brujas 99, 4 %) s .0 o ) .0 2 1 | 1.8] .01 | .00 | .02 | .00| ©

505 |(2) |Chicha de frutas 91.8| a1 ] A ] L8011 .0 3 1 .7] .01 | .00 | .00 | .07] 2

506 _|(5 ) |Chicha de jora 98, 6 21 31 .01 o1 .0 | -1 6 6 8] 081 .00 .00 1.1 -

50 Chicha de morocho 5,81 W1 ST OT%%] ) ] ) 9 | 1.8 <01 | 00° ] .08 | .17 -

508_[(1 cha de avena "Quaker 8i,0] 61 3| .TI16] .0 | .1 4 | 7| .2] .00 .01 [ .00 .07 -

500 |(3) cha loja o0l 201 €| 3] a4l .3 B 7 3L | Dudd =0 ] Bl <Ok | 3%l . =

510 |(2 de cocu 94.7| 18| .3 | .1 | 4.4 .1 .5 20 18 g .00 | .00 | .00 | 11| 2

ALIMENTOS COCIDOS

ol1 _J(1) |Acelga cocida 84.0] 19 /1.8 | ,8] 2.0 L1 .5 66 | 18 [ 3.6 [2.87 | ,03 | .06 | .20]| 4

512 [(1) |Arveja cocida B1.5| 150 | 8.7 | .6 | 28.1 | 3.6 L1 40 83 |1.4| .05 | .08 | .08 | .24| -

513 1) |Alverén cocido 63.7| 141 | 8.0 | .6 |25.8] 3.9 1.0 36 | 160 | 2.8 | .60 | .34 | .00 |1.04] &

514 |(2) |Arveja madura cocida 66,7 | 120 | 7.0 | .4 | 24.2 | 3.5 .8 3% 1 t0L 11,01 03| 208 .03 | 971 D

515 (1 or cocida 5.1 23 | L0 | D] STl .2 .8 30 @ 1.8 T4 | 06 ].04 | 28] 23

516 1) [Choclo cocido 65.3| 197 | 3.7 | 1.0 | 29.3 | .8 5, 4 7 98 .6 .12 | .16 | .08 |1.00| 4
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COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE
NUMERD CARBOHIDRATVS
— E‘ NOMBRE DEL ALIMENTO et G Rl st Laoant wi T x| wiow lean ] aasie Toavin ] vusin assoouw | unciua iscoasico
» . . . - . -y »y. L B . ms. ma. o my.
517_| (2 )|Choclo mote n.0l 117 | 2.3 ] 11 )25.2)] 10 .4 8| 73| .7].00 | .05].04 ) .56] 2
518 | (5 )] Chocho cocinado 71.3] 136 |17.3 | 7.4 | 3.6] 1.0 | .4 32 | 80 |2.5 | .11 | .00].02 | .00
518 |14 )] Chuchuca 13.8] 351 | 6.5 ] 4.0 | 74.3] 1.1 | 1.3 12 | 230 | 2.8 | .02 | .23 |.05 |2.33
520 | () )| Fréjol cocido 63.1] 138 | 8.3 | .6 | 25.6] 1.7 | 2.4 86 | 169 | 3.8 | .04 | .07 |.05 26| -
[ 521 [TT)[ Fréjol fierno cociee B1.7] 147 | 0.6 | .71 26.5] 2.2 | 1.5 | 49 (178 | 2.7 | .27 | .20 .05 | .83 7 ]
522 | (2 )] Fréjol bayo cocido 63.0] 142 | 9.6 | .5 | 25.7] 2.2 | 1.2 45 | 134 | 2.3 | .02 | .08 .08 | .20] ©
523 .| (2 )| Fréjol matambre cocido 56.3] 130 | 9.2 | .4 ] 23.2] 2.0 .8 38 | 128 | 2.5 | .01 | .12 ].03 33] 0
324 | (1) Fréjol de arbol, cocide ¥.4] 85 | 5.5 .1 1798.0] B 1301 | 12 1 76 3.1 [ .08 | .00 1.00 1 = 1 3.8
525 | (2 )| Haba tierna corida 60,8| 116 | 9.2 | .5 19.7| .6 | .B 35 [ 156 | 1.8 | .39 | .15 | .18 |L11] 20 |
526 | (1 )| Lenteja cocida B6.5] 191 | 8.9 | .51 24.1] 2.2 | .6 3 |12 | 2.2 | .05 | .02 |.086 351 - |
52 1) Maiz preparado para mote 14,8] 350 | 5.5 | 4.4 | 14.0] 1.0 | L3 )l 50 | .4 | .02 | ,29]|.04 |a.73] -
(1)]Mafz tostado con grasa 4.0] 436 6.5 |14 8| 708.0] 1.8 [ 1.7 | 14 |255 | 3.6 | .00 | .02 ].i6 [2.27] -
(1)|Mote con cascara 70.1| 120 | 2.1 | 1,0 | 26.4| .6 4 8 232 | 1.3 | .02 .03 | .03 .48 | -
530 Y| Mote pelado cocido 74,0] 103 | 2.1 | .6 ] 23.0] .5 ] .3 11 63 | 1.4 | .02 | .05].02 | .37] -
531 )| Mote pelado a mano 69,1 125 | 2.1 | 1.2 | 27.2| .4 | .4 6 | 232 | 1.0 | .01 | .08].02 | .47] -
532 | (1)|Mote pelado con cexniza 69.6] 123 | 3.4 | 1.4 | 25.2| .5 | .4 | 17 | 209 | 1.0| .03 | .04 |.01 | .62] -
533 | (1 )| Mote molido 43.5| 227 | 4.4 | 2.2 | 46,6 1.6 | 1.0 |56 | 162 | 1.3 | .00 | .15 | .08 |2.69] -
534 |(2) ruro (cocido) 61.5] 164 | 2.6 | 2.8 | 32,4] 1.3 | .7 32 | 38 | 1.0 |4.14 | 03| .09 | .67]14
[ 535 [ 1)| Papa chola cocida (con cAscara) w5100 13,31 ,113538] .§1 .8 8 | 32 | 1.2| 07 | ,08]|.02 |2,77]15 |
536 |(1) Papa chola cocida (sin cascara) 72,8 104 2.0 oA ] 28T . 3 .7 9 27 L3 .06 L07].01 |2.26] 17
(1 )| Remolacha cocida 86.0] 53 |'1,7 | 1.0 |10.4] .90 | .9 | 19 | a6 | 1L.7] .05 | .01 | .03 | .20] 2
538 |(2)]T cocido 57,3] 175 | 4.2 | .7 ] 37.0] .9 | .8 83 | 234 | 2.8] .0l | .11 ] .04 |2.54] -
1)| Vainita cocida P%.4] 35 ]11.71 L3 4.5] 1.3 .5 43 35 | 1.3 .60 | .06 .08 | .48 7
T)[Zanahoria amarilla cocida | 67.7| 44 | .6 | .6 | ©0.8] 1.2 | 1.3 33 | 19 | 1.4 |0.98 | .03].08 | .20] 3 |
1)|Tapioca 80.8] 78 | .9 | .2]17.6] .1 ] .5 11 | 12 .6] .00 | .06].03 | .96] 4
FLATOS PREPARA DOS
42 [ (1)[Arroz de cebada (s opa Sl 351 .01 .31 Y1 .31 .3 S | 24 .5] .01 | ,03].02 | .74] -
543 |(1)|Arroz con carne y tallarin 75.8] ©7 | 3.8 | .7]18.8] .4 | .8 32 | 74 | 1.3]1.30 | 03| .02 |88 -
544 1)]Arroz con carne, tortilla y ensalada 68,6] 181 | 5.5 [ 6.2 | 18.2] .S .6 45 58 9] .30 .03 | .07 - -




COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

| CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE
NUMERD |NUMERD CARBOMIDRATOS
cl'a.u l—r‘u NOMBRE DEL ALIMENTO WUMESAD | CALORIAS |PROTEINA ‘::::S TOTALAS | FiBAA | CEMIZA | cALCIo |FOS¥ORD | WIERRD fcAmoTEne | Tuamina ll-wwc MIACINA o
v . o @ . - me. g ~a ™y, ma my. ma. mg.

545 |( 1) |Ajf de librillo 80.2| 79 | 3.1 | .3 |15.9]| .4 .5 26 | 38 [1.2] .09 .07 | .05 |2.44 -

5 1) | Polas de mafz 4.7 280 | 7.4|15,2 [33.8 | .9 [ 1.9 67 |187 [ 1.5 .04 | .40 | .21 [1.28] -

54 1) | Caldo de salchicha morcilia o manguerd 86, 2 54 8.5| 16 1.5 o 28 11 498 o 103 .02 .08 .18 .

548 |(1)[Colada de machica de sal 89. T L1)-31 8.7 .6 . 4 3 30 .4 | .05 .02 | .O3 | .68 B

548 [(1)]Colada de machica desabrida 91.5| 33 O 1 o 5 % 6 | 28 | 1.0 | .02 L0l | .02 | .04 <

550 1) | Chuchuca y papas (sopa) 86,6 52 oL B TIES .3 .6 12 23 .6 ] .03 .03 ] .01 . 35 -

551 .J(1)|Em das de sal 30.8] 262 | 8.5] .5 |58.8 | .6 | 1.4 40 | 109 | 3.4 | .00 .08 | .06 | 1,24 -
(52 |(2 )| "mpanadas de morocho 35.6| 345 | 4.1 |18.4 40,7 | 1.1 | 1.2 30 | 65 | 3.5 | .04 .10 | .03 | 1.49

=53 ) | Fideo 12.6| 344 |13.4] .5 |72.9 | .0 .8 30 | 155 3.2 | .0l 15 04 | 1. 48 -

=54 1) | Guatita 80. 3 94 | 6.713.3 | 9.3 | .1 . 4 15 55 | 1.5 ] .00 .03 | .06 | 1. 24

555 (1) [Humitas de sal . 59.3] 198 ] 4.0(7.9 [27.7 | .8 | 1.1 104 184 | 2.1 | .03 .12 | .08 |1.38 -

555 Masato 83. 6 60 | 4.2 .3 [11.4 | 1.1 .5 32 31 1.2 | .20 06 23 | .55 | 21

£37 1 Masa de morocho 62,2 ] 149 2.9 .2 134,.6 =3 1 [ 28 1.4] ,00 .02 02 .3l

“58 [(1)]|Morocho con lerhe 85,5 57 1.6 .1 12,5 3 o 25 52 2.0 01 .04 .05 . .

558 (3 V] Ficadillo 89,7 | 30 O AR TIPS 0 (. T 2 TR . 8 40 39 | 2.8 |05 05 TO | .58 | 28

=30 (1 pas con salchicha 70.61 122 | 5.8]17 |21.0 .8 7 25 78 | 2.5 | .10 05 | .06 - -
TEL_|(5)]5al pricta 6.2 | 491 |25.4 [33.3 |30.4 | 1.6 | 4.7 82 | 425 | 9.0 | .12 4 h |o. 22

762 |(1 1| Salsa de tomats 69.0] 168 | 1.0 |14.0 | 13,2 ~ 2. 8 20 16 1.2 - 04 | .02 |1.04

£55 [(1)|Tamales de gallins 54,1 ] 218 | 5.0 7.4 | 33.1 7 . 4 23 3 .6 | .06 02 05 |1, 20 -

564 [(1)]| Tamales de mafz 49.3| 250 | 6.0 |12.1 |31.8 .5 . 8 17 |00 | 2.9 | .03 12 05 | 1, 57 -

565 [(1)]|Tortillas de harina 4o maiz 34.0| 270 | 5.6 ] 1.6 | 58.3 | 1.4 B 14 92 e q .08 19 08 | 1.28 -

£66 J(1)|Tortillas de harina de trigo 34.2]1 265 | 7.2 ] .2 ]56.8] .5 | L8 41 1110 1 4.0 ] .00 .08 | .07 | .00 -

367 |(1)]|Tortillas de Caranqu 15.1] 324 | 6.2 9 [72.4] .9 |14 38 |185 | 3.7 | 00 25 | .00 |21 -

€68 [(1)]Tortillas con chahua riv 15 haui 43.81 226 | 4,1 .8 | 50,4 ] 1,0 0 7 | 132 .o | .01 17 | .05 |1.48 -

569 | 1)[Tortillas de Quimpe 7.6 360 | 8.4 1.1 |8L.5| 1.5 | 1.4 37 |130 | 5.2 | .05 .10 | .05 | Lol

570 [(3)|Torullas de fréjol 45,2 | 218 | 7.7 1.5 |44.0| 1.6 | 1.6 35 |147 | 5.6 | .02 20 | .08 |1,36 -
[ 571 1) | Tortillas de mant 8.0| 403 [10.3 [10.6 | 68. 4 8 [ 2.7 92 | 324 8.0 .10 06 | .08 |6,66 -

572 |(1)|Sopa de fideo v 86.7| 52 | 2.8 .2 9.8 .1 . 5 23 | 40 "5 | .0l 03 | .04 | .62] -
| 573 |(1)[Sopa de harina de ha ba g7.0] 59 | 1.e] 1.7 5.0 .3 . 4 21 40 1.1 | .02 ol | .02 | .74 -

574 [(1)|Yahuarlocro 85.8| 63 | 3.2 16| 5.0 .3 .4 18 30 | 4.6 | .03 .03 | .04 - -
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COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS ECUATORIANOS

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS, PORCION APROVECHABLE

? "ou EXTRACTS CARBOMIDRATOS ACINO
ORDEN BRE DEL ALIMENTO HUMEDAD | CALORIAS [PROYEMNA| ETERes | TOTALES| wisma | CEMIZA | CALCIO |FOSFORO | wISRRO [cAmoTEnd | TiaMiA |Rinariav | miAcing |AsCoaB0
8. . . . . . -~ ~a " my "y my ™y m
MISCELANEAS
575 |(1)]| Calimalta 2.0 150 | 10.8| 2.4| 82,8 8.7 2.0 60 | 281 6.6 .23 | .04 [2.50] 1.32
576 Bollo 64.9 | 126 | 1.2| .5]32.8] .3 .6 4 | 26 .9] .85 | .03 | .03] .68
577 oa 5.7 | 256 |20.5] 18.0] 50.8] 5.1 | 5.0 | 141 | 778 |11.7] .07 | .10 | .41 | 1.83] -
578 1 ondimento para carnes 2.3 42 .7 .7] 8.3 .6 |88.0 254 34 |14.1 ] .01 .01 +03] .19
(570 |(1)| Condimentos para sopas 17,0 [ 118 | 3.0 1.6/ 22,0 3.1 [55.5 | 364 | 139 |66.4] .06 | i1 | .1%8 | .97] -
580 |(1)] Chocolate de primera clase (puro) 1,5 528 |14.6] 55.5| 27.9] 3.4] .5 31113121 | 3.6 .07 | .09 | .25 ] 1.06] -
581 [ (1)] Chocolate de segunda 4.0 | 327 [10.5]28.4] 52.7] 2.8| 5.5 | 101|536 | 8.7 .00 | .06 | .21 | 174 -
582 [(1)]|CI e especial 3.3 | 455 |13.3[46.0]| 34.7| 2.5 2.1 56 | 482 | 6,6 .08 | .10 | .17 | L 47| -
583 |( 1)]| Chocolate corriente 5.1 | 362 [11,7] 33,.5| 45.3| 2.4] 4.4 70 | 387 | 7.5] .10 | .16 | .15 | L. 72
584 |(1)]| Chocolate familiar 4.0 | 316 11,2 | 26.7| 54.5| 2.4 2.7 74 | 342 |20,0] .08 | .12 | .14 | .86| -
585 | (1) ]| Chocolate en pastillas 1,6 | 502 |15,0] 52,3| 26,3 13.6 | 3.9 | 114 | 540 | 9.7] .02 | .10 | .20 | 1, 78] -
586 | (1)| Envuelto de platano con yuce 63,4 130 | 1.1 .1/34.8] .31 .6 13| 32 [ 2,351 .34 | 03| 04, .54 -




BREVE EXPLICACION DE ALIMENTOS PREPARA DOS

Aplanchados de leche: Dulces hechos de harina de mafz, leche, raspadura y manf tostado en grano.

Aplanchados: Pastas hornadas de harina de trigo y manteca, con capa superior dura y frdjil hecha a base de azdcar y huevo
Arrope de mora: Concentrado de jugo de mora y azdcar preparado por evaporacién lenta al calor.

Arepas: Masa de harina de mafz y agua endulzada con panela envuelta en hojas de achira, hornada a més de 400° C.
Bizcochos de manteca: Constitufdos por harina de trigo, manteca, levadura y luego hornados.

Bizcochos de mantequilla y manteca: Igual al anterior pero con mantequilla.

Bolas de mafz: Masa de harina de mafz calentado, con manteca y agua.
Bollo: Plétano maduro aplastado y sujeto a fermentacién envuelto en hojas de plétano y luego asado a la brasa.

Condimento para sopas: Especias y sal.

Condimento para carnes. Semejante al anterior,

Cocoa Chocolate en polvo desengrasado.

Chaguarmishqui Lfquido de sabor dulce extraido del cabuyo negro (Penco Maguey).

Chicha de arroz, Bebida fermentada hecha con arroz cocido, molido y cernido; afiadido de hiervas arométicas, especias y panela.
Chicha de brujas: Agua de panela y cierta clase de hongos que producen la fermentacién.

Chicha de frutas. Jugos de frutas y panela fermentados.

Chicha de jora- Mafz germinado, molido y sujeto a fermentacién con agua caliente,
Chicha de morocho: Morocho remojado, cocido, molido y cernido, afiadido de panela y sujeto a fermentacién.

Chicha de avena: Avena remojada, cocida, molida y cernida con panela o azdcar, sujeta a fermentacién.
Chicha loja: Jora, frutas y panela cocidas y sujeta a fermentacién.
Choclo mote semi-maduro: Mafz tierno cocido con céscara.

Chocolate de primera clase: Hecho a base de cacao tostado, pelado y reducido a polvo mediante el calor, transformado en pasta
que por enfriamiento se moldea en tabletas.

Chocolate de segunda clase: Fabricado como el anterior y mezclado con un 40% de harina de mafz. A veces mezclado con sangre
. seca de res.




Chocolate especial: Chocolate y poca proporcién de harina de mafz.

Chocolate corriente: Semejante al anterior con mediana cantidad de harina de mafz.

Chocolate familiar: Con mayor proporcién de harina de mafz.

Chocolate en pastillas: Chocolate sin refinar en pastillas y gran proporcién de harina de mafz.

Chuchuca: Mafz semi-maduro, secado al sol, ligeramente tostado y triturado.
Delicados: Panecillos de harina de mafz mezclados con miel de raspadura y hornados hasta que tomen consistencia de bizcochos.

Empanadas de sal: Masa en forma de media luna, hecha con harina de trigo conteniendo en su interior: queso, cebolla, achiote y
luego hornada.
Empanadas de morocho: Preparadas a base de masa de morocho, conteniendo en su interior carne cocida, arveja, cebolla, hue-
vo duro y especias, luego fritas en manteca.
Envueltos.; Masa de pldtano semi-maduro mezclado con yuca cocida con miel de panela, envueltos en hoja de platano.
Harina de arveja: Arveja calentada y molida.

Humitas de sal: A base de choclo molido, manteca, especias, con condumio de queso y cebollas, envueltas en hoja de choclo y
cocido al vapor.
Jora: Mafz germinado y molido.

Mapahuira: Residuo de la extraccién de la manteca de cerdo.

Menudo de borrego: Visceras de borrego.

Menudo de cerdo: Visceras de cerdo.

Masa de morocho: A base de mafz morocho molido, cocinado y pasads por agua hasta obtener una fermentacién ligera.
Masato: Yuca madura, luego aplastada y sujeta a fermentacién.

Moncaibas: Pasta a base de harina de mafz y trigo, manteca y panela.

Milhojas: Pasta hornada, constitufda por laminillas de harina con condumio de crema a base de manteca, maicena y azdcar y
con una capa superior de azdcar, chocolate y huevo,

Nogadas de azhcar: Dulces de azGcar, leche y almendras de nogal.
Nogadas de raspadura: Dulces de panela, leche y almendras de nogal.
Pambazo: Pan de harina de trigo nacional, molida en el hogar.
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Pan champinén: Pan de harina de trigo, levadura, sal, azficar, manteca, mantequilla y huevo,
Pan chileno: Pan de harina de trigo, levadura, sal, azicar y manteca.

Pan de centeno; Pan de harina de centeno, harina de trigo, levadura, manteca. leche, azficar y sal.
Pan mestizo: Pan de harina de trigo, harina de mafz, manteca, raspadura y sal.

Pan negro: Pan hecho con harina de centeno.

Pan sandwich: Pan de harina de trigo, sal, azdcar, levadura y manteca.

Pan de dulce: De harina de trigo, levadura, sal, manteca y azdcar.

Pan de leche: De harina de mafz, harina de trigo, leche y sal.

Pan de leche de dulce: De harina de maiz, leche y panela.

Pan de mafz: De harina de mafz, harina de trigo, manteca, levadura, sal, azdcar y leche.
Pan de manteca: De harina de trigo, manteca, levadura, sal y azdcar.

Pan de mantequilla: Igual al anterior mé4s mantequilla,

Pan de manteqguilla y huevo: Igual al anterior més huevo.

Pan de Malta: Harina de trigo, malta, manteca, levadura, sal y azdcar.

Pan de Pinllo: Harina de trigo, no refinada, manteca, levadura, sal y azdcar.

Pan de rosas: Harina de trigo, manteca, mantequilla, huevos, levadura, sal y azdcar,

Pan de sal: Harina de trigo, manteca, levadura, sal y azdcar.

Pan del campo: Harina de trigo no refinada, manteca, levadura, sal y agua.

Pan empanada: De harina de trigo en forma de media luna, conteniendo su interior queso, cebolla blanca y achiote,

Pan integral: Salvado, harina de trigo, levadura, manteca, leche, sal y azdcar.

Pinol: Alimento preparado de harina de cebada tostada, panela y especias de dulce.

Quesadillas: Pastas a base de harina de trigo, huevos y queso.

Rosquetes: De harina de trigo, manteca, huevos y recubiertos por una masa esponjosa de azdcar.

Sal prieta: Alimento hecho a base de manf tostado, con cebolla blanca, orégano, achiote, pimienta, culantro y sal; luego afiadido

mafz tostado y molido.

Socrocio: Hecho a base de panela caliente, puesta en un recipiente al vacfo que solidifica con apariencia esponjosa.



Tapados de sal: De harina de trigo manteca y sal.,
Tamales de gallina: Alimento preparado a base de harina de mafz a la que se amasa con manteca, agua y panela, con condumio de
carne de gallina, cebollas, especias y envueltos en hojas de achira y cocidas al vapor.

Tamales de mafz: De harina de mafz, panela y manteca, con condumio de carne de cerdo, arvejas, cebollas, envueltos en hojas
de achira y cocido al vapor.

Tortillas de harina de trigo: De harina de trigo con levadura y sal en forma redondeada y tostado en tiesto.
Tortillas de Quimpe: De harina de mafz molida, jugo de cafia y miel de abeja tostadas en tiesto.

Tortillas de fréjol: Alimento a manera de pan, a base de harina de mafz conteniendo en su interior fréjol cocido, cebolla, asados
en tiesto.

Tortillas de mani: Dulce preparado con harina de mafz, panela y mani en grano.

Tortillas de Caranqui: De harina de mafz, leche y huevos.

Tortillas de chaguarmishqui: De harina de mafz con chaguarmishqui y asadas en tiesto.




NUMERO DE ORDEN

NOMBRE COMUN

104
106
108
122
129
131

141

144
148
150
151

153
154
156
162
163

165
166
167
168
1689
170

17

105
107
128

130
140
142
147
149

152

155
161

164

172

NOMBRE CIENTIFICO

LEGUMINOSAS Y OLEAGINOSAS

Arveja
Chocho
Fréjol
Fréjol de palo
Garbanzo
Haba
Habilla
Lenteja
Manf
Soya
Tefrosia

SEMILLAS

Ajonjolf

Cacao

Café

Semillas de zapallo
Semillas de zambo

ESPECIAS

Achiote

Albahaca

Comino

Molle

Orégano de castilla
Pimienta

VERDURAS

Acelga

Pisum Sativun, L.
Lupinus spp.

Phaseolus vulgaris
Cajanus bicolor, D. C.
Cicer arietinum, L.
Vicia faba, L.

Phaseolus lunatus, L.
Lens, esculenta, Moench.
Arachis hipogaea, L.
Glycine soja, Sieb & Zucc.
Tephrosia

Sesomun indicum
Theobroma cacao, I.
Coffea arabica, L.
Cucurbita pepo, L.
Cucurbita ficifolia, Bouche.

Bixa orellana, L.
Ocimum bacilicum, L.
Cuminum cyninum, L.
Schinus molle, L.
Thymus vulgaris, L.
Piper nigrun, L.

Beta vulgaris, var. cicla, Mog.



NUMERO DE ORDEN

173
174
175
176 - 178
179
180
181
182 - 183
184
185
186
187
188
189
190
181
183
186
197
188
201
202
203
205
206
207
209
210
212 - 213
214
216

NOMBRE COMUN

Achogcha del pafs
Ajl

Ajf dulce

Ajf gallinazo

Ajf largo colorado
Ajf una de pava
Ajo

Apio

Amayuyo
Berenjena

Berro

Bledo

Brécoli

Zapallo castellano
Cebolla blanca
Cebolla colorada
Cebolla puerro
Cydrayota

Col de bruselas
Col corazén

Col verde

Col de monte

Col

Col var bonanza
Col glorienknizen
Col morada
Coliflor

Culantro
Espinaca
Guacamullo
Lechuga
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NOMERE CIENTIFICO

Cyclantera sp.

Capsicum annum, L. var. fasciculatum, Irish.
Capsicum annum, L.

Capsicum frutescens, L.

Capsicum annum, L.

Capsicum frutescens, var. baccatum, Irish.
Allium sativum, L.

Apium graveolens, L.

Sonchus oleraceus

Solanum melongena, L.

Roripa nasturtium, Rusby.

Amarantus quitensis

Brassica oleracea, L. var. Early Strain
Cucurbita pepo, L.

Allium fistulosum, L.

Allium cepa, L.

Allium porrum, L.

Sechium edule, (Jacp) S. W.

Brassica oleracea, var. gemmigera, D, C.
Brassica oleracea var, capitata, L.
Brassica oleracea, var. acephala, D. C.
Carica sp.

Brassica oleracea, var, Early.
Brassica oleracea, var, Bonanza.
Brassica oleracea, var. Glory Enknizen
Brassica oleracea, var. Capitata L.
Brassica oleracea, var. botrytis D. C.
Coriandrum sativam, L.

Tetragonia expansa, Thunb.

Mimulus glabratus, H. B. K.

Lactuca sativa, L. var. capitata, Hort.



NUMERO DE ORDEN

217
219
221
222
223
224
225 - 228
229 - 230
231
232 - 234
235 - 238
239
240 - 242

243
244
245
246
247
248
249
250
253
254
255
256
258 - 259
260 - 261
262

NOMBRE COMUN

Lechuga crespa
Nabo

Paico

Palmito

Perejil
Pimiento
Rébano
Remolacha
Tomate rinén
Vainita

Zambo
Zanahoria amarilla
Zapallo

FRUTAS

Aguacate
Aguacate de la sierra
Albaricoque
Babaco
Caimito

Capulf

Ciruela hobo
Claudia

Claudia rosada
Claudia saxuma
Coco grande
Coco chileno
Chigualcén
Chirimoya
Durazno

NOMERE CIENTIFICO

Lactuca sativa
Brassica rapa, L.

Chenopodium ambrosioides, L.

Euterpe sp.

Petroselinum hortense, Hoff.
Capsicum annum, L.
Raphanus sativus, L,

Beta vulgaris, var. crassa, Alef.
Lycopersicum esculentum. Mill.

Phaseolus vulgaris, L.
Cucurbita ficifolia, Bouche,
Daucus carota, L.
Cucurbita pepo, L.

Persea americano, Mill,

Persea gratissima drymifolia (Cham & Schlecht)Blake

Prunus armoniaca, L.
Carica pentagona, Heilborn
Chrysophyllum caimito, L.
Prunus capuli, Cav.
Spendeas lutea, L.

Prunus salicina, Lindl.
Prunus salicina, Simonni.

Prunus doméstica, L. insititia Bailey

Cocus nucifera, L.

Jubaea clinensis, (Molina) Baill
Carica andamarcensis, Hook, f.

Annona, cherimola, Mill.
Prunus persica, Sieb & Zuco



IUMERO DE ORDEN

263
264
265
267
268
269
270
271
272
273
274
275
276
277
278
279

280 -

286
289
290
291
292
283
294
295
296
297
298
299
301
304

285
288

300
303

NOMBRE COMUN

Frutilla

Fruta del pan
Guaba
Granadilla
Guandbana
Guayaba
Guaytambo
Grosella

Higos

Hualicén

Lima dulce
Limén real
Limén sitil
Luma

Mamey
Mandarina
Mango
Manzana
Manzana silvestre
Membrillo
Melén

Mirabel

Mora de castilla
Mora silvestire
Mora zarzamora
Mortino
Motilén
Naranja agria
Naranja dulce
Naranjilla
Nispero

NOMBRE CIENTIFICO

Fragaria chiloensis, L. Duchesno.
Artocarpus comunis, Forst.

Inga Spp.

Passiflora ligularis, Juss.

Annona muricata, L.

Psidium guajaba, L.

Prunus persica, Sieb & Zucec,

Ribes punctatum, Ruiz y Pav.

Ficus carica, L.

Macleania ecuadorensis, Hdrold.
Citrus limetta, Risso

Citrus limonia, Osbeck

Citrus aurantifolia, (Christm) Swingle
Lucuma obovata, H. B.K.

Mammea americana, L.

Citrus nobilis, Lour, var. deliciosa, Swingle.
Mangifera indica, L.

Malus sylvestris, Mill,

Crataegus stipulosa, (H, B. K.) Steud.
Cydonia oblonga, Mill.

Cucumis melo, L.

Prunus cerasifera myrobolana, (L) Schneid.
Rubus glaucus, Bonth.

Rubus urticaefelius, Poir

Rubus floribundus H. B. K.

Vaccinium floribundum, H. B. K.
Hieronyma sp.

Citrus aurantium, L.

Citrus sinensis, Osbeck.

Solanum quitensis, Lam.

Eriobotrya japoniea, (Thunb) Lindl.
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NUMERO DE ORDEN

NOMBRE COMUN

263
264
265
267
268
269
270
27

272
273
274
275
276
277
278
279

280 -

286
289
280
281
282
293
294
285
296
287
298
299
301
304

266

285
288

300
303

Frutilla

Fruta del pan
Guaba
Granadilla
Guanébana
Guayaba
Guaytambo
Grosella
Higos

Hualicén

Lima dulce
Limén real
Limén sitil
Luma

Mamey
Mandarina
Mango
Manzana
Manzana silvestre
Membrillo
Melén

Mirabel

Mora de castilla
Mora silvestre
Mora zarzamora
Mortifio
Motilén
Naranja agria
Naranja dulce
Naranjilla
Nispero

NOMBRE CIENTIFICO

Fragaria chiloensis, L. Duchesno,
Artocarpus comunis, Forst.

Inga Spp.

Passiflora ligularis, Juss.

Annona muricata, L.

Psidium guajaba, L.

Prunus persica, Sieb & Zucc.

Ribes punctatum, Ruiz y Pav.

Ficus carica, L.

Macleania ecuadorensis, H#rold.
Citrus limetta, Risso

Citrus limonia, Osbeck

Citrus aurantifolia, (Christm) Swingle
Lucuma obovata, H. B. K.

Mammea americana, L.

Citrus nobilis, Lour, var. deliciosa, Swingle.
Mangifera indica, L.

Malus sylvestris, Mill.

Crataegus stipulosa, (H, B. K.) Steud.
Cydonia oblonga, Mill.

Cucumis melo, L.

Prunus cerasifera myrobolana, (L) Schneid.
Rubus glaucus, Bonth.

Rubus urticaefeliuvs, Poir

Rubus floribundus H. B. K.

Vaccinium floribundum, H. B. K.
Hieronyma sp.

Citrus aurantium, L.

Citrus sinensis, Osbeck.

Solanum quitensis, Lam.

Eriobotrya japoniea, (Thunb) Lindl.



NUMERO DE ORDEN

NOMBRE COMUN

305
306
309
310
318
319
324
325
333
334
335
336
337
338
339
340
342
343

344
345
349
350
351
352
354
365
366

308
317

320

341

348

353
364

Papaya

Pepino

Pepinillo

Pera

Pina

Pl4tano barraganete
Plitano maquefo
Pl4tano blanco limefio
Sandfa

Sapote

Tamarindo

Taxo

Taxo silvestre
Tomate de &rbol
Toronja

Tuna

Uva

Uvilla

TUBERCULOS Y RAICES

NOMBRE CIENTIFICO

34

Carica papaya, L.

Solanum muricatum, Ait,

Cucumis sativus, L.

Pyrus comunis, L.

Ananas comosus, (L) Morril.

Musa paradisfaca, L.

Musa paradisfaca, L. Kuntze

Musa paradisfaca, sepientum (L) Kuntze
Citrullus vulgaris, Schrad

Matisia cordata, Humb & Bonpl.
Tamarindus indica, L.

Passiflora mollisima, H. B. K. Bailey
Passiflora tripartita, (Juss) Poir.
Cyphomandra betacea, (Cav) Sendt.
Citrus grandis (L), Osbeck.

Opuntia Bonplandii, Pfeiff.

Vitis spp.

Physalis peruviana, L.

Camna spp.

Ipomoea batatas, Poir.
Pachyrrhizus crosus, (L) Urban.
Ullucus tuberosus, Caldas
Dioscorea spp.

Oxalis tuberosa, Sav.

Solanum tuberosum, L.

Colocasia antiquorum, var. osculenta, Schott.

Brassica rapa, L.



NUMERO DE ORDEN

367 -
369

370 -
380
38l
38z -
386
387
388
389 -
401 -
405
406 -
4l4

486

368

378

38s

400
403

415

NOMEBRE COMON

Yuca
Zanahoria Blanéa

CERZALES ¥ DERIVADOS

Arroz
Avena
Canguil
Cebada
Centenc
Chulpi
Granillo
Mafz
Morocho
QRuinoa
Trigo
Trigo tropical "Légrimas de Job"

AZUCARSES

Cafna de azdcar

NOMBRE CIENTIFICO

~Manihot esculenta, Crantz.
Arracacha esculenta, D, C,

Oriza sativa, L,

Avena sativa, L.

Zea mays everta, Sturt,
Hordeum wvulgare, L.
Secale cereale, L,

Zea mays sacharata, Sturt,
Triticum aestivum,L.

Zea mays, L.

Zea mays, indurata, Sturt,
Chenopodium: quinoa, Willd.
Triticum spp.

Coix lacryma jobi, L.

Saccharum officinarum, L.
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RECETARIO

I
RECETARO ) ™ vty

Pitahaya, Pitaya o Fruta del dragon son nombres de una fruta de las
especies Hylocereus y Selenicereus, de la familia de Cactaceae

La pithaya es una frutq tropical, originaria del continente
americano, es posible encontrarla en paises como Colombiaq,
Panamd, Costa Rica, Haiti Venezuela, y Ecuador.

El nombre fue otorgado
por los haitianos,
puesto que su
e significado es el de
A I  uta espinosq,
L RECETARID ”;.\ aunque el pais de
SLSEEPEIMY) origen de la planta
Iy PR esincierto.
N Y
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BENEFICIOS MEDICINAIES

La infusion de las flores es utilizada para combatir algunas
infecciones de cardcter nervioso, como lo es el easo de la ansiedad y
el imsomnio.

También posee cualidades como ténico general, por lo cual se
recomienda para mejorar la circulacion y en la prevencidn
de enfermedades del corazon.

A nivel digestivo presenta grandes heneficios, pues es laxante, iitil
en casos de infecciones digestivas o estrefiimiento. El consumo
habitual del fruto comhate la retencién de liquidos, previene los

caleulos renales y estimula las funciones digestivas. Para obtener

los heneficios de esta fruta como purgantes es necesario masticar
muy bien las semillas de la fruta e ingerirlas.

™ RECEWRD
Es un buen complemento en dietas o tratamientos contrala Y PQSTRES PERACHE
obesidad. Se recomienda tomar constantemente jugo de pitahaya N
para desintoxiear el organismo
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HELADO PITAHAVYA

En su forma mas simple el helado, 0 crema helada es un postre congelado.

INSTRUCCIONES

1. Cocinar la pitahaya con el azucar, rentiror y dejar
enfriar hasta una temperatura de 24 C.
2. Batir la crema de leche a medio punto.

3. Incorporar la crema batida a la mezcla
anterior con movimientos suaves y :
envolventes para que la preparacion no se baje.

4. Llevar a refrigeracién por varias horas hasta

que este firme. INGREDIENTES

_= 5. Desmoldar con cuidado y U Pulpa de pitahaya
"3 ponerle en, la misma cas-  [PANIGS Azuear
RECETARIO A cara de la fruta para el 21ml Crema de leche
S PERZINSY mejor realce del produc- BTN Leche
A to. Maicena
Canela

<

GA[[ETAS DE PITSHAYA

Las galletas es un pastel horneado y seco, del tamafio de un hoeado, que
puede conservarse por varios dias.

INSTRUCCIONES

1. Extraer la pulpa de la pitahaya.
2. Batir el azucar, con la mantequilla hasta
que este cremosa.
3. Alamezcla de la mantequilla le
afadimos la sal, los huevos, y la pulpa de
la pitahaya, y seguimos batiendo hasta
> : X que se incorporen todos los ingredientes,
4. Una vez batidos los ingredientes
INGREDIENTES anteriores se le va agregando poco
y a poco la harina tamizada hasta
500gr ILIVENCRITEVEVER que se forme una masa compacta.
200gr Aziiear impalpable 5. Se pone la masa en una manga -
150ml Crema de leche lp(%stelerq para tdcrle formg enuna 44
ata previamente engrasada. i
Leche 6. Se hornea las galletas en ¢4 RECETARIO
sal un horno pre cliente a180°  \QEZINEENEZIATIA
Huevos por 8 minutos. se retira del “<8
Harina horno y una vez frias se pueden

mantequilla ya servir.
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TORTA DE PITAHAYA

La torta o pastel, es un postre conocido internacionalmente y se sirve
frecuentemente en reuniones como cumpleaios, y hodas.

INSTRUCCIONES

1. Batir la mantequilla, el aztcar, los huevos, la pulpa
de Pitahayaq, y la leche, hasta obtener una maza
homogénea.

> Sl 2. Se tamiza la haring, el royal y afiadimos las
"'-"-"-- pasas, se le agrega a la preparacion anterior.

3. Aparte engrasamos un
molde con un poco mantequilla
y harina para el momento de
TR hornearla no se nos adhiera al
E ] R molde, aparte precalentamos
J REEETARID Bl ©l horno a unos 150°,
( PDSTRES DE VITAHAYA $ 4. Lo dejamos hornear por
J unos 40 minutos, una vez fria
Se puede decorar a nuestro
gusto.

INGREDIENTES

Pulpa de pitahaya
Aziicar
Leche
Royal
Huevos
Mantequilla
Pasas
Harina

MOUSSE DE PITAHAYA

El mousse 0 espuma, es un preparado de origen francés, cuya base es la clara de huevo
montada a punto de nieve o crema de leche batida, para que su consistencia sea esponjosa.

INSTRUCCIONES

1. Extraer el jugo de la pitahayaq, y
conservar.
2. Extraer el jugo de limén y conservar.
3. Batir las claras de huevo hasta
formar picos.

4. Batir la crema de leche, con el

azucar hasta obtener picos.
INGREDIENTES

5. Hidratar la gelatina sin
sabor con un poco de agua fria.
6. Unificar todos los
ingredientes de forma
envolventes. 4
7. Poner en un molde y e
llevar a refrigeracion.

8. Una vez cuajado
desmoldar y decorar con
moras, guindas o cerezas y
culis de chocolate.

Pulpa de pitahaya
Aziicar
Gelatina sin sahor
Crema de leche
Claras de huevo
Limén

RECETARD =
" POSTRES DE PITALAYA *
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BR.AZO GITANO DE PITAHAYA

El brazo gitano un bizeochuelo relleno, que se enrolla en forma de cilindro

INSTRUCCIONES PARA EL RELLENO
DEL BRAZO GITANO

1. Se extrae el jugo de la pitahaya y se conserva.
2. Aparte se hierve la leche con un poco de canela., y
azucar.
3. Una vez que haya hervido la leche, aparte se
mezca la maicena, las yemas de huevo y el jugo de la
pitahaya y se le va agre-

gandopocoapocoalaprepa- INGREDIENTES

racién anterior. -
A 4. Afuego lento se va batiendo, Pulpa de pitahaya
% hasta que obtenga una Azucar
RECETARID Al consistencia mas sélida, Maicena
SINEYRZIIN/N) Para luego agregarle al Crema de leche
; bizcochuelo y formar el brazo Canela

gitano. Yemas de huevo
Bizeochuelo

Un pastel, o un hizeochuelo banado de tres leches un postre tradicional latinoamericano.

INSTRUCCIONES

1. Se hierve la leche enterq, y se deja
enfriar.

2. Aparte en un bol se agrega la leche
condensada, la leche evaporada, y la

' leche enteraq, y el jugo de

550gr Pulpa de pitahaya KESTNERoRelelg={s(s]als s} ole (o X0 P8
300ml P T oy Poco al bizcochuelo de Y & °

Rl Y, ' RECETARID
200ml Leche evaporada

(* POSTRES DE PITALAYA 37
200ml Leche entera )
luni Bizcochuelo

138



BIZCOCHUE|O

El hizcochuelo llamado asi en Espaiia, es un tipo de masa empleada para
reposteria para la elahoracion de tortas esponjosas.

INSTRUCCIONES
1. Batimos los huevos, y vamos agregdndole poco a
poco el azucary la esencia de vainilla.
2. Seguimos con l[a masa del bizcochuelo, anadimos
la leche, el aceite, sin dejar de batir.

3. Por ultimo afiadir poco a poCo la haring, y con
una espdtula vamos incorporando a la preparacion
anterior, suavemente, para
que no pierda tanto su lNGREDlENTEs
-8 aeracion. huevos
48K I 4. Enharinamos una lata o un Aziicar
f RECETARD (IS desmontable para ;
QoS =L L)  que nuestra preparacion no Abic
= B~ senospegue al desmontar. Esencia de vainilla
: 5. Y llevamos al horno que
este en una temperatura de
180° por unos 20 minutos.

Harina
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GIOSAR.IO

Abrillantar: Dar brillo a un pastel o postre con mermelada, jaleas o fondantes.
Adornar o Decorar: Ornamentar un producto para mejorar su presentacion.
Alisar: Hacer que la superficie de un preparado quede uniformemente lisa.
Almibar: Jarabe hecho con azicar disuelto en agua. Segiin la temperatura
alcanzada y el tiempo de coccidn, recibe varios nombres o puntos inspirados en

el comportamiento que asume el almibar (punto de hilo, punto de bola, ete.)

Anillo — Aro: Molde sin base para fabricar bizcochos, tartas y otras prepara-
ciones.

® O

jarahe caliente o rociarlo varias veces hasta que esté empapado. = RECEMRD

‘)
\ POSTRES DE PIAAYA

Baiar o emborrachar: Poner un pastel tipo bizcocho en Temojo en un

Batir: Remover con enérgicos movimientos cireulares y ascendentes uno o =4 /

N\,

varios ingredientes para que entre aire en el liquido o la masa que forman. >
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